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Організація дозвілля становить вагому складову найперспективнішої галузі світової економіки − індустрії дозвілля. На сучасному етапі розвитку суспільства індустрія дозвілля створює умови для задоволенню оздоровчих, просвітніх, професійних, рекреаційних потреб людини. Разом з тим, через розвиток людей відбувається подальший розвиток суспільства в економічному, політичному, соціальному, культурному напрямах. Головною метою туристичного дозвілля є: відновлення духовних та фізичних сил людини, організація ефективного пізнавально-розважального відпочинку.
Готельно-ресторанне господарство України є важливою функціонально розвиненою складовою туристичної галузі, завданням якої є забезпечення високого рівня комфорту й якості обслуговування туристів при одночасовому досягненні його рентабельності. Сучасна світова та вітчизняна практика удосконалення технології, технічного та культурного рівня закладів готельно-ресторанного господарства потребує від спеціаліста галузі розширеного науково-технічного кругозору для швидкого освоєння нової техніки, прийняття технічних рішень. 
Ефективність діяльності сучасних закладів готельно-ресторанного бізнесу базується на використанні різноманітного за принципом дії і конструктивним виконанням устаткування. Характерною особливістю закладів готельно-ресторанного бізнесу є пропонування великої кількості нових послуг і продукції, що вимагає постійного оновлення устаткування. Тому висока культура обслуговування та конкурентоспроможність закладів готельно-ресторанного бізнесу знаходиться у органічному взаємозв’язку з високою професійною підготовкою та технічною грамотністю працівників цієї галузі. У процесі вивчення устаткування передбачається розгляд питань функціонального призначення, класифікації, будови, конструкції основних складових, принципів роботи, правил та особливостей експлуатації.
Вивчення дисципліни “Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства” передбачає набуття студентами теоретичних знань і практичних навичок з питань обладнання й оснащення закладів готельно-ресторанного господарства сучасною технікою. Для підвищення ефективності вивчення дисципліни “Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства” важливого значення набуває вміння самостійно мислити та приймати рішення у різноманітних ситуаціях. Надбанню таких навичок сприяє самостійна робота, яка є основною формою опанування навчального матеріалу за дисципліною “Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства”.
2. МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
2.1. Мета викладання дисципліни: набуття студентами необхідних знань і навичок, пов’язаних з питаннями оснащення, експлуатації закладів готельно-ресторанного господарства сучасним технологічним устаткуванням для реалізації головної мети – максимально повного задоволення вимог споживачів кількістю й якістю своєї продукції, послуг при мінімально можливих витратах; а також навичок щодо вибору, розміщення устаткування для готелів та ресторанів; навичок, пов’язаних з вибором, експлуатацією, розміщенням механічного, теплового, холодильного та торговельного устаткування для закладів готельно-ресторанного господарства; підготовка фахівців, спроможних знати й вирішувати питання використання нових видів машин і апаратів
Організація готельно-ресторанного господарства становить вагому складову найперспективнішої галузі світової економіки − індустрії дозвілля. На сучасному етапі розвитку суспільства індустрія дозвілля створює умови для задоволенню оздоровчих, просвітніх, професійних, рекреаційних потреб людини. Разом з тим, через розвиток людей відбувається подальший розвиток суспільства в економічному, політичному, соціальному, культурному напрямах. Головною метою дозвілля є: відновлення духовних та фізичних сил людини, організація ефективного пізнавально-розважального відпочинку.
У процесі вивчення дисципліни “Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства” розглядаються питання устаткування для послуг з організації роботи закладів готельно-ресторанного господарства як складових дозвілля, вивчається устаткування для проведення культурних та ділових заходів, автоматизації інформаційного обслуговування, устаткування для дитячих майданчиків для розташування на території готелів. Важливим для гостей є отримання додаткових послуг. Передбачається розгляд процесів, сучасних способів прання, сушіння, прасування, хімічного чищення, регенерації розчинів, кінцевих операцій з обробки речей. Вивчається класифікація, складові, особливості застосування прального, сушильного, прасувального, устаткування для аквачищення та хімічного чищення у готельних комплексах. Вивчаються питання з організації експлуатації транспортних засобів, класифікації транспортних засобів за призначенням, видом, класифікації вантажів, підбору та розрахунку транспортних засобів. У процесі вивчення устаткування передбачається розгляд питань функціонального призначення, класифікації, будови, конструкції основних складових, принципів роботи, правил та особливостей експлуатації.
2.2. Завдання дисципліни: розробляти та створювати можливості для надання різних видів основних та додаткових послуг закладами готельно-ресторанного господарства відповідно до запитів споживачів розроблених послуг; обирати устаткування для закладів готельно-ресторанного господарства згідно з технологічним процесом виробництва та споживання різних видів послуг у відповідності до призначення підприємства; вміти економічно обґрунтувати технічне оснащення закладів готельно-ресторанного господарства та володіти методикою розрахунку теоретичної продуктивності апаратів відповідно до призначення підприємства та запитам споживачів різного продукту. Отже, основними завданнями вивчення дисципліни “Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства” є надання студентам комплексу необхідних знань та практичних навичок класифікації, вибору, виконання інженерно-технічних розрахунків, розміщення, експлуатації, технічного обслуговування устаткування готельно-ресторанного господарства, впровадження нової техніки для ефективного переоснащення підприємства, комплексної механізації, автоматизації, інформатизації технологічних процесів з урахуванням вітчизняного та зарубіжного досвіду. Застосування отриманих знань на практиці буде сприяти прийняттю оптимальних рішень у питаннях вибору, застосування та удосконалення технологічного устаткування з метою отримання конкурентоспроможних послуг.
У результаті вивчення курсу студенти 
повинні знати: теоретичні основи процесів теплової, механічної та холодильної обробки продуктів; технічні характеристики, номенклатуру, принцип дії та функціональне призначення устаткування закладів готельно-ресторанного господарства вітчизняних і закордонних фірм, основні фактори, які впливають на ефективність роботи апаратів; функціональне призначення та сфери використання машин і апаратів для механізації технологічних процесів закладів готельно-ресторанного господарства; методику розрахунків теоретичної продуктивності апаратів; теоретичні основи процесів, що реалізуються в устаткуванні закладів готельно-ресторанного господарства; функціональне призначення, види, принцип дії устаткування готельно-ресторанного господарства; технічні характеристики, конструктивні та експлуатаційні особливості устаткування закладів готельно-ресторанного господарства; основні фактори, які впливають на ефективність роботи машин і апаратів закладів готельно-ресторанного господарства; принципи вибору, методики розрахунку теоретичної продуктивності устаткування; методику розрахунку обґрунтованої кількості машин та апаратів;принципи технічного переоснащення закладів готельно-ресторанного господарства, основні напрями розвитку і вдосконалення устаткування закладів готельно-ресторанного господарства;
уміти: навчитись раціонально вибирати устаткування для закладів готельно- ресторанного господарства; оволодіти навичками праці з різними видами устаткування; вміти економічно обґрунтовувати технічне оснащення закладів готельно-ресторанного господарства; класифікувати, аналізувати, вибирати, розміщувати обладнання; впроваджувати новітню техніку для ефективного оснащення підприємства, механізації та автоматизації технологічних процесів; складати та читати принципові кінематичні схеми устаткування; виконувати інженерно-технологічні розрахунки; мати навички (складання апаратурно-технологічних схем виробництва продукції за технологічними регламентами; безпечної роботи обладнання; експериментального визначення продуктивності устаткування; складання та читання принципових схем устаткування; застосовування інформаційних технологій в практичній діяльності для рішення практичних задач підбору устаткування).
Компетентності: 
- соціальні – вміти здійснювати пошук джерел інформації та виявляти (ідентифікувати) необхідні знання; 
- професійні – займатися дослідженням та розробкою системи інформаційних і матеріальних потоків; 
- організаційні – здійснювати вибір та проводити обґрунтування застосування інформаційних систем і технологій; 

















3. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Модуль 1. Поняття та основи основного устаткування та 
оснащення закладів готельно-ресторанного господарства

Змістовний модуль 1. Класифікація устаткування закладів готельно-ресторанного господарства.
Тема 1._Класифікація устаткування закладів готельно-ресторанного господарства.

Змістовний модуль 2. Загальні відомості про механічне устаткування закладів ресторанного господарства, сортувально-калібрувальне устаткування. 
 Тема 2. Загальні відомості про механічне устаткування закладів ресторанного господарства, сортувально-калібрувальне устаткування.

Змістовний модуль 3. Очищувальне та мийне устаткування, подрібнювальне та різальне устаткування.
Тема 3. Очищувальне та мийне устаткування, подрібнювальне та різальне устаткування.

Змістовний модуль 4. Різальне та місильно-перемішувальне устаткування, дозувально-формувальне та пресувальне устаткування. 
Тема 4. Різальне та місильно-перемішувальне устаткування, дозувально-формувальне та пресувальне устаткування. 

Змістовний модуль 5. Способи теплового оброблення харчових продуктів та джерела теплової енергії. Класифікація та конструктивні елементи теплових апаратів. 
Тема 5. Способи теплового оброблення харчових продуктів та джерела теплової енергії. Класифікація та конструктивні елементи теплових апаратів. 

Змістовний модуль 6. Тепловий розрахунок теплових апаратів. Універсальні теплові апарати.
Тема 6. Тепловий розрахунок теплових апаратів. Універсальні теплові апарати.

Змістовний модуль 7. Харчо-варильне устаткування та жарово-пекарське устаткування, водонагрівальне та допоміжне теплове устаткування.
Тема 7. Харчо-варильне устаткування та жарово-пекарське устаткування, водонагрівальне та допоміжне теплове устаткування.
Змістовний модуль 8. Компресори, холодильні агрегати та їх вузли. Зміна властивостей харчових продуктів під час їх оброблення та зберігання. 
Тема 8. Компресори, холодильні агрегати та їх вузли. Зміна властивостей харчових продуктів під час їх оброблення та зберігання. 

Змістовний модуль 9. Ваговимірювальне устаткування та реєстратори розрахункових операцій. Торговельні автомати та підіймально-транспортне устаткування.
Тема 9. Ваговимірювальне устаткування та реєстратори розрахункових операцій. Торговельні автомати та підіймально-транспортне устаткування.

Модуль 2. Поняття та основи допоміжного устаткування та 
оснащення закладів готельно-ресторанного господарства

Змістовний модуль 10. Системи автоматизації діяльності закладів ресторанного господарства.
Тема 10. Системи автоматизації діяльності закладів ресторанного господарства.

Змістовний модуль 11. Нейтральне (немеханічне) устаткування закладів ресторанного господарства. Підбір, розміщення, монтаж і підключення устаткування.
Тема 11. Нейтральне (немеханічне) устаткування закладів ресторанного господарства. Підбір, розміщення, монтаж і підключення устаткування.

Змістовний модуль 12. Оснащення житлової, адміністративної, обслуговуючої та підсобної груп приміщень.
Тема 12._Оснащення житлової, адміністративної, обслуговуючої та підсобної груп приміщень.

Змістовний модуль 13. Оснащення готельного номеру побутовими приладами, аудіо- та відеотехнікою.
Тема 13. Оснащення готельного номеру побутовими приладами, аудіо- та відеотехнікою.
Змістовний модуль 14. Устаткування для клінінгу.
Тема 14. Устаткування для клінінгу.

Змістовний модуль 15. Устаткування для послуг оздоровчого комплексу, спортивних видів розваг. Устаткування для послуг з організації дозвілля.
Тема 15. Устаткування для послуг оздоровчого комплексу, спортивних видів розваг. Устаткування для послуг з організації дозвілля.

Змістовний модуль 16. Устаткування для конференц- та бізнес-центрів.
Тема 16. Устаткування для конференц- та бізнес-центрів.
Змістовний модуль 17. Устаткування для пралень та хімчисток.
Тема 17. Устаткування для пралень та хімчисток..

Змістовний модуль 18. Оснащення драйв-сервісу.























5. ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ

№п/п	Назва теми	Кількістьгодин(стац.)	Кількістьгодин(заочн.)
1	Тема 1. Класифікація устаткування закладів готельно-ресторанного господарства	1	1
	Тема 2. Загальні відомості про механічне устаткування закладів ресторанного господарства, сортувально-калібрувальне устаткування.	1	
2	Тема 3. Очищувальне та мийне устаткування, подрібнювальне та різальне устаткування.	1	1
	Тема 4. Різальне та місильно-перемішувальне устаткування, дозувально-формувальне та пресувальне устаткування.	1	
3	Тема 5. Способи теплового оброблення харчових продуктів та джерела теплової енергії. Класифікація та конструктивні елементи теплових апаратів.	1	1
	Тема 6. Тепловий розрахунок теплових апаратів. Універсальні теплові апарати.	1	
4	Тема 7. Харчо-варильне устаткування та жарово-пекарське устаткування, водонагрівальне та допоміжне теплове устаткування.	1	1
	Тема 8. Компресори, холодильні агрегати та їх вузли. Зміна властивостей харчових продуктів під час їх оброблення та зберігання.	1	
5	Тема 9. Ваговимірювальне устаткування та реєстратори розрахункових операцій. Торговельні автомати та підіймально-транспортне устаткування.	1	
	Тема 10. Системи автоматизації діяльності закладів ресторанного господарства.	1	1
6	Тема 11. Устаткування для клінінгу.	1	
	Тема 12. Оснащення житлової, адміністративної, обслуговуючої та підсобної груп приміщень.	1	
7	Тема 13. Оснащення готельного номеру побутовими приладами, аудіо- та відеотехнікою.	1	1
	Тема 14. Устаткування для послуг оздоровчого комплексу, спортивних видів розваг.	1	
8	Тема 15. Устаткування для послуг оздоровчого комплексу, спортивних видів розваг. Устаткування для послуг з організації дозвілля.	1	
	Тема 16. Устаткування для конференц- та бізнес-центрів.	1	1
9	Тема 17. Устаткування для пралень та хімчисток.	1	
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У процесі вивчення навчальної дисципліни “Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства” використовуються такі методи організації та здійснення навчально-пізнавальної діяльності як словесні (бесіда, пояснення, лекція), наочні (презентація), практичні (практичні завдання, реферати, індивідуальні завдання).
Бесіда – діалогічний метод навчання, за якого викладач із допомогою вдало поставлених питань спонукає студентів відтворювати раніше набуті знання, робити самостійні висновки-узагальнення на основі засвоєного фактичного матеріалу.
Пояснення – словесне тлумачення понять, явищ, слів, термінів, принципів дій, прикладів тощо. Головне його завдання – розкриття причинно-наслідкових зв’язків і закономірностей розвитку природи, суспільства, людського мислення. Оскільки матеріал можна пояснювати різними логічними шляхами або способами міркування.
Пояснення може бути індуктивним, дедуктивним. Індукція – спосіб міркування, при якому висновок отримують на основі аналізу окремих фактів. Індуктивне пояснення забезпечує можливість переходу від одиничних фактів до загальних положень. Дедукція – спосіб міркування, за якого частковий висновок робиться лише логічним шляхом від загальних положень.
Лекція – основна форма проведення навчальних занять, призначених для засвоєння теоретичного матеріалу. Лекція – інформативно-доказовий виклад великого за обсягом, складного за логічною побудовою навчального матеріалу. Відрізняється строгістю викладу. Читання лекцій передбачає ретельну підготовку викладача: визначення мети, складання чіткого плану, добір теоретичного й наочного матеріалу, логічний і послідовний виклад інформації. За призначенням лекції поділяють на: вступні (дають загальне уявлення про завдання, зміст дисципліни, розкривають структуру і логіку розвитку конкретної галузі науки, сприяють розвитку в студентів інтересу до предмета з метою його творчого засвоєння); тематичні (присвячують розкриттю конкретних тем навчальної програми); оглядові (головне завдання полягає у сприянні належного взаємозв’язку і наступності між теоретичними знаннями і практичними вміннями та навичками студентів. 
Мета проведення лекцій полягає у:
-	викладені студентам у відповідності з програмою та робочим планом основних питань інтелектуальної власності, звертаючи головну увагу на необхідність і можливість їх використання у практичній фаховій діяльності;
-	сформувати у студентів цілісну систему теоретичних знань з курсу “Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства”.
Метод ілюстрування – оснащення ілюстраціями статичної (нерухомої) наочності, плакатів, малюнків, картин, карт, схем та ін.
Метод демонстрування – показ рухомих засобів наочності, приладів, дослідів, технічних установок тощо.
Практичні роботи – застосування знань студентами у ситуаціях, наближених до життєвих.
Практичне заняття – форма навчального заняття, на якому викладач організовує детальний розгляд студентами окремих теоретичних положень навчальної дисципліни та формує вміння і навички їх практичного застосування через індивідуальне виконання відповідно до сформульованих завдань.







Оцінювання знань з курсу “Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства” проводиться за рейтинговою системою. Загальний рейтинг з дисципліни складає 100 балів. Загальна кількість балів між видами контролю розподіляється наступним чином:
-	1-ий модуль (розділ 1) – 36 балів (до 21 балу оцінюється поточна робота студента по засвоєнню навчального модуля, до 15 балів оцінюються результати тестування по засвоєнню модуля);
-	2-ий модуль (розділ 2) – 39 балів (до 24 балів оцінюється поточна робота студента по засвоєнню навчального модуля, до 15 балів оцінюються результати тестування по засвоєнню модуля);
-	наукова, творча робота студента (НРС) оцінюється викладачем в додатковій рейтинговій оцінці (до 8 балів);
-	постійне відвідування лекційних та практичних занять (до 8 балів).
Визначення кількості балів за поточну роботу, за підсумкову роботу по модулю, за наукову, творчу роботу студента.
1.	Кількість балів – 90-100%.
Знання: студент виявляє засвоєння всього матеріалу:
а) знання осмисленні, розкриває в матеріалі, виділяє головні положення, розкриває причинно-наслідкові, функціональні та інші зв’язки;
б) вільно володіє понятійним апаратом;
в) активно використовує рекомендовані для вивчення джерела знань (першоджерела, статті, посібники, тощо);
г) демонструючи знання фактичного матеріалу, виявляє власне ставлення до вивченого матеріалу;
д) вміє давати мотивовану оцінку явищу, факту, теорії, тощо;
є) демонструє культуру викладу знань: логічна послідовність викладу, чітке формулювання думок, мова і мовлення грамотні.
Вміння і навички: вільно володіє вміннями і навичками практичного застосування знань; практичні завдання виконує впевнено і акуратно, не допускаючи помилок.
2. Кількість балів – 76-89%.
Знання: студент знає весь матеріал:
а) при відповідях не допускає серйозних помилок, легко виправляє окремі неточності з додаткового запитання викладача;
б) відповідає без особливих труднощів на запитання викладача;
в) у відповідях використовує знання, почерпнуті з додаткових рекомендованих джерел;
г) якість знань і форма їх викладу свідчить про достатній рівень засвоєння, що гарантує здатність до їх практичного використання.
Вміння, навички: володіє вміннями і навичками практичного застосування теоретичних знань (згідно вимог програми); практичні завдання виконує з незначними помилками, які легко виправляє.
3. Кількість балів – 76-100% свідчать про високий рівень оволодіння основними поняттями навчального курсу, глибоке засвоєння фактів, прикладів та узагальнень, що випливають з них. Як правило, така кількість балів, свідчить про високий рівень розвитку пізнавальних здібностей та мислення зокрема.
4. Кількість балів – 60-75%.
Знання: основний матеріал програми засвоєний:
а) студент знає основні поняття навчального курсу та їх визначення;
б) знання знаходяться на рівні уявлень, що поєднуються з елементами наукових понять;
в) самостійне відтворення знань утруднене, вимагає додаткових і уточнюючих запитань з боку викладача;
г) надає перевагу питанням репродуктивного характеру;
д) відчуває труднощі при відповіді на видозмінені запитання;
е) виявляє переважну здатність до репродуктивної діяльності;
є) культура викладу знань невисока.
Вміння, навички: володіє вміннями і навичками розв’язання найбільш типових практичних завдань, при цьому можливі помилки.
5. Кількість балів – 30-59%.
Знання: більша частина матеріалу програми не засвоєна:
а) студент має певні уявлення про навчальний матеріал;
б)у відповідях допускає грубі помилки.
Вміння, навички : відсутні.
6. Кількість балів – 0-29%.
Знання: повне незнання навчального матеріалу.
Вміння, навички: відсутні.
Для отримання іспиту необхідно отримати 75 балів і більше. 
Зараховано автоматично виставляється студентові, котрий вільно володіє категорійно-понятійним апаратом; знання осмислені, виявляє високий рівень засвоєння навчального матеріалу; активно використовує рекомендовані для вивчення джерела знань (статті, посібники); виявляє власне ставлення до вивченого матеріалу; вміє давати оцінку теорії, факту, явищу; володіє вміннями та навичками практичного застосування теоретичних знань, практичні завдання виконує правильно, впевнено, акуратно. За період вивчення навчальної дисципліни набрав від 90 до 100 балів.

9. ЗАВДАННЯ ДЛЯ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ
Практичне заняття №1. Призначення, загальні вимоги, класифікація
устаткування ресторанів, готелів. Принципи підбору устаткування
Мета: засвоїти класифікацію устаткуванням за призначенням принципи підбору устаткування для готелів, ресторанів.
Завдання:
1. Під час підготовки до заняття студент повинен:
1.1.Опрацювати рекомендовану літературу з питань:
1.1.1.Класифікація послуг цільових, відпочинкових готелів.
1.1.2.Щоденні та додаткові послуги готелів.
1.1.3.Оснащення приміщень громадського призначення готелів, ресторанів.
1.1.4.Оснащення номерів готелів.
1.1.5.Оснащення ресепшен, обслуговування номерів.
1.1.6.Технологічне устаткування ресторанів, кафе, барів тощо.
1.1.7.Технологічне устаткування для виконання додаткових послуг готелів.
2.На заняттях студент повинен:
2.1.Засвоїти методику аналізу та підбору устаткування готелів.
2.1.1.Методика підбору устаткування готелів передбачає:
- визначення функціонального призначення готельного підприємства, категорію (“зірко вість”) готелів;
- окреслення кола готельних послуг обов’язкових, додаткових;
- визначення технологічної схеми обслуговування туристів в готелі;
- за обраними призначенням, категорією обрати меблі, технічне оснащення номерного фонду, приміщень громадського призначення;
- за технологічною схемою обслуговування туристів в готелі, кількості туристів, кількості, якості технічного оснащення номерів, приміщень громадського призначення обрати устаткування для обслуговування номерного фонду, приміщень громадського призначення (прибирання, обробки білизни тощо);
- відповідно до обраних додаткових послуг (ділові зустрічі, конференції; культурні, спортивні розваги; інформаційні, транспортні, посередницькі послуги, побутове обслуговування) визначити номенклатуру та обрати устаткування за технічними параметрами для їх виконання з урахуванням: якості послуг, розрахованій продуктивності, технологічним параметрам обробки, мінімізації енергоспоживання, механізації, автоматизації процесів;
- виконати оцінку ефективності використання устаткування, монтажу, ремонту, екологічної, технічної безпеки, ергономічності.
2.2. Засвоїти методику аналізу та підбору устаткування ресторанів.
2.2.1. Методика підбору устаткування ресторанів передбачає:
2.2.1.1. Визначення технологічної програми підприємства;
2.2.1.2. Визначення обсягів приготування продукції; 
- визначити асортимент страв.
2.2.1.3. Опрацювання графіка випуску кулінарної продукції, максимальний випуск продукції за одиницю часу.
2.2.1.4. Обрання устаткування, що відповідає:
- максимальній розрахованій продуктивності,
- технологічним параметрам обробки,
- необхідній якості страв,
- мінімізації втрат, витрат, можливості застосування інноваційних технологій,
- врахування принципів агрегатування, універсалізації устаткування, механізації, автоматизації процесів.
2.3. Оцінити ефективність використання устаткування, монтажу, ремонту, екологічну технічну безпеку, ергономічність.
2.4. Визначити принципи підбору меблів та устаткування, оцінки ефективності обраного устаткування.
2.5. Захистити практичну роботу.

Практичне заняття №2. Будова, складові, робочі органи машини 
на прикладі м’ясорубки, шнекового наповнювача
Мета: засвоїти методику аналізу складових технологічної машини та її будови, робочих органів на основі м’ясорубки, шнекового наповнювача.
Завдання:
1. Під час підготовки до заняття студент повинен:
1.1. Опрацювати рекомендовану літературу з питань:
2.1.1. Поняття про технологічну машину та її устрій.
2.1.2. Будова технологічних машин.
2.1.3. Основні вимоги, що ставляться до конструкцій та матеріалів технологічних машин.
2.1.4. Основні поняття про надійність устаткування.
2.1.5. Будова, складові, робочі органи, робоча камера м’ясорубки, шнекового наповнювача, особливості застосування.
2.1.6. Принцип дії устаткування безперервної дії на прикладі м’ясорубки, шнекового наповнювача.
2. На заняттях студент повинен:
2.1. Засвоїти методику аналізу складових машини.
2.2. Скласти та обґрунтувати вимоги до конструкції, матеріалів
технологічних машин для переробки харчових продуктів.
2.3. Опрацювати визначення поняття надійності машин.
2.4. Скласти схему м’ясорубки.
2.5. Скласти схему шнекового наповнювача.
2.6. Опрацювати особливості роботи м’ясорубки, наповнювача.
2.7. Визначити принципи роботи устаткування безперервної дії.
2.8. Правила експлуатації м’ясорубок.
2.9. Захистити практичну роботу.

Практичне заняття №3. Оснащення жилої, адміністративної,
обслуговуючої та підсобної груп приміщень. 
Корпусні меблі, вбудовані меблі, вимоги, класифікація
Мета: засвоїти вимоги до корпусних меблів, класифікацію корпусних меблів, підбір корпусних меблів.
Завдання:
1. Під час підготовки до заняття студент повинен:
1.1. Опрацювати рекомендовану літературу з питань:
1.1.1. Класифікація корпусних меблів.
1.1.2. Характеристика корпусних меблів для торгових приміщень.
1.1.3. Меблі для транспортування їжі, посуду, білизни, засобів прибирання.
1.1.4. Корпусні меблі для приймання їжі.
1.1.5. Характеристика, приклади корпусних меблів для зберігання та меблів-трансформерів для сидіння, лежання.
2. На заняттях студент повинен:
2.1. Визначити вимоги до меблів готелів.
2.2. Засвоїти класифікацію корпусних меблів, методику аналізу та підбору корпусних меблів для готелів.
2.3. Засвоїти методику підбору корпусних меблів для готелів:
- визначити комфортність – категорія (“зірковість”) готелів як критерій якості та кількості меблів;
- розкрити функціональне призначення готельного підприємства, для визначення номенклатури меблів;
- встановити номенклатуру меблів відповідно до класифікації готелів, призначення приміщення;
- з’ясовувати відповідність стилю меблів інтер’єру готелю;
- врахувати умови експлуатації корпусних меблів в готелі;
- урахувати правила догляду за корпусними меблями.
2.2. Захистити практичну роботу.

Практичне заняття №4. Оснащення жилої, адміністративної,
обслуговуючої та підсобної груп приміщень. М’які меблі, 
вимоги, класифікація, особливості підбору
Мета: засвоїти вимоги до м’яких меблів, класифікацію м’яких меблів, підбір м’яких меблів.
Завдання:
1. Під час підготовки до заняття студент повинен:
1.1. Опрацювати рекомендовану літературу з питань:
1.1.1. Класифікація м’яких меблів.
1.1.2. Характеристика м’яких меблів для торгових приміщень.
1.1.3. М’які меблі для приймання їжі.
1.1.4.Характеристика, приклади м’яких меблів для сидіння, лежання та меблів-трансформерів.
2. На заняттях студент повинен:
2.1. Визначити вимоги до м’яких меблів готелів.
2.2. Засвоїти класифікацію м’яких меблів, методику аналізу та підбору
м’яких меблів для готелів.
2.3. Засвоїти методику підбору м’яких меблів для готелів:
- визначити номенклатура м’яких меблів відповідно до класифікації готелів, призначення приміщення;
- окреслити відповідність стилю меблів інтер’єру готелю;
- врахувати умови експлуатації м’яких меблів в готелі;
- врахувати правила догляду за м’якими меблями.
2.4. Захистити практичну роботу.

Практичне заняття №5. Будова, складові, робочі органи 
Універсальної кухонної машини особливості експлуатації. 
Машини кухонні за ступенем універсальні
Мета: засвоїти класифікацію устаткування за ступенем універсальності (універсальні, спеціалізовані, спеціальні), будову, складові, робочі органи механічного устаткування на прикладі універсальних кухонних машин, ознайомитись з особливостями експлуатації універсальних кухонних машин.
Завдання:
1. Під час підготовки до заняття студент повинен:
1.1. Опрацювати рекомендовану літературу з питань:






2. На заняттях студент повинен:
2.1. Засвоїти методику класифікації кухонних машин, вивчити складові, робочі органи, особливості експлуатації спеціальних і універсальних кухонних машин.
2.2. Схематично намалювати робочі органи основних спеціалізованих кухонних машин.
2.3. Визначити основні функціональні властивості спеціалізованих кухонних машин (продуктивність, якість виконань окремих операцій, разове завантаження, тривалість роботи):
- м’ясорубки, овочерізки, розпушувача м’яса;
- соковижималки, міксера;
- кавомолки, кавових млинів;
- картоплечистки;
- мішалки.
2.4.Опрацювати ГОСТ 26499-85 “Машины бытовые кухонные универсальные. Общие технические условия” – дата введения 01.01.86.
2.5. Визначити основні функціональні властивості універсальної кухонної машини.
2.6. Порівняти функціональні властивості спеціалізованого устаткування та УКМ.
2.7. Порівняти коефіцієнти використання спеціальної машини та універсальної кухонної машини.
2.8. Зробити висновки.
2.9. Особливості експлуатації універсальної кухонної машини.






Практичне заняття №6. Будова, складові, робочі органи,
застосування мішалок Принцип роботи устаткування періодичної 
дії на прикладі мішалки. Будова технологічних машин. Складові, 
робоча камера, робочі органи, застосування мішалок. Принцип дії мішалки. Устаткування періодичної дії
Мета: освоїти принцип дії устаткування періодичної дії, будову технологічних машин на прикладі мішалки, складові, застосування мішалок.
Завдання:
1. Під час підготовки до заняття студент повинен:
1.1. Опрацювати рекомендовану літературу з питань:
1.1.1. Мета перемішування в харчових виробництвах.
1.1.2.Поняття однорідності суміші.
1.1.3.Роль мішалки в прискоренні процесів теплообміну.
1.1.4. Роль мішалки в прискоренні процесів масообміну.
1.1.5.Принципи роботи механічної, пневматичної мішалки.
1.1.6.Принципи роботи гідромеханічної ультразвукової мішалки.
1.1.7. Механізм кавітації.
2. На заняттях студент повинен:
2.1. Схематично відобразити робочі органи механічних мішалок.
2.2. Надати схеми основних видів робочих камер мішалок.
2.3. Скласти схеми мішалок для сипких, рідких матеріалів.
2.4. Визначити величину коефіцієнта заповнення ємкості для різних харчових продуктів з різними швидкостями перемішування.
2.5. Скласти порядок аналізу складових машини для отримання кінематичної схеми.
2.6. Представити кінематичну схему мішалки за завданням викладача.
2.7. Правила експлуатації мішалок.
2.8. Захистити практичну роботу.

Практичне заняття №7. Розрахунки продуктивності устаткування
періодичної дії. Класифікація технологічних машин за функціональним призначенням, структурі робочого циклу, ступеню автоматизації. Робочий цикл машини, тривалість завантаження, розвантаження, тривалість корисної роботи, коефіцієнт завантаження робочої камери. 
Продуктивність машини на прикладі мішалки
Мета: засвоїти методику аналізу устаткування щодо функціонального призначення, структури робочого циклу, розрахунків періодично працюючого устаткування.
Завдання:
1. Під час підготовки до заняття студент повинен:
1.1. Опрацювати рекомендовану літературу з питань:
1.1.1. Описати процес роботи на устаткуванні, обравши сировину для перемішування та умови перемішування для отримання готової продукції.
1.1.2. Визначити та охарактеризувати (тривалість, кількість (маса, об’єм, штуки)) операції завантаження, саме виконання заданої корисної роботи, вивантаження.
1.1.3. Структура робочого циклу;
1.1.4. Визначити поняття: тривалість завантаження, розвантаження, корисної роботи.
1.1.5. Завантаження робочої камери, «завантаження» живого перетину.
1.1.6. Коефіцієнт завантаження робочої камери, живого перетину.
1.1.7. Призначення допоміжних механізмів.
1.1.8.Функції роботи машини в автоматичному циклі, напівавтоматичному циклі.
1.1.9. Класифікація технологічних машин за ступенем автоматизації.
2. На заняттях студент повинен:
2.1. Скласти схему застосування мішалок за функціональним призначенням.
2.2. Засвоїти методику класифікації машин за функціональним призначенням на прикладі мішалки.
2.3. Розписати робочий цикл періодично працюючої та безперервно працюючої мішалки.
2.4. Засвоїти методику класифікації машин за структурою робочого циклу.
2.5. Проаналізувати залежність разового завантаження машини періодичної дії від параметрів робочої камери, режимів роботи машини, характеру сировини та технологічних вимог.
2.6. Визначити коефіцієнт завантаження робочої камери (для сипких, рідких, в’язких продуктів за різних швидкостей обертання).
2.7. На прикладі роботи мішалки визначити ступінь механізації, автоматизації машин.





Практичне заняття № 8. Кінематичні схеми механічного
устаткування, передаточне число. Визначення швидкості робочого 
органа механічного устаткування. Елементи кінематичних схем, правила позначення, стандарти. ГОСТ 2.701.84. Схеми. Типи й види. Загальні вимоги для виконання, ГОСТ 2.703-68. Правила виконання кінематичних схем. 
Правила читання кінематичних схем. Розрахунок числа обертів 
робочих органів. Приклади.
Мета: Опанувати методику виконання та читання кінематичних схем, розрахунку передаточного числа та швидкості робочого органу механічного устаткування.
Завдання
1. Під час підготовки до заняття студент повинен:
1.1. Опрацювати рекомендовану літературу з питань:
1.1.1.Руховий, передавальний і виконавчий механізми машини, склад, призначення, принцип роботи.
1.1.2.Електродвигуни змінного струму з короткозамкнутим ротором (закриті, асинхронні, трифазні або однофазні), функціональне призначення, характеристика, приклад.
1.1.3.Призначення, склад, робота передавального механізму, приклади.
1.1.4.Виконавчий механізм, конструкція, приклади.
1.1.5.Визначення поняття “кінематична схема”.
1.1.6.Типи кінематичних схем.
1.1.7.Опрацювати ГОСТ 2.701.84 Схеми. Типи й види. Загальні вимоги для виконання.
1.1.8.Опрацювати ГОСТ 2.703-68 Правила виконання кінематичних схем. Правила читання кінематичних схем.
1.1.9.Методика розрахунку передаточного числа.
1.1.10.Методика розрахунку швидкості робочого органу механічного устаткування.
1.1.11. Правила й вимоги до формування кінетичних схем.
1.1.12. Правила читання кінетичних схем
2. На заняттях студент повинен:
2.1. Зробити принципову кінематичну схему раніше вивченого устаткування, пояснити кожний елемент. На принциповій схемі виробу повинна бути представлена вся сукупність кінематичних елементів і їхніх з’єднань, призначених для здійснення, регулювання, управління й контролю заданих рухів виконавчих органів; повинні бути відображені кінематичні зв’язки (механічні й немеханічні), передбачені усередині виконавчих органів, між окремими парами, ланцюгами й групами, а також зв’язки із джерелом руху.
2.2. Засвоїти методику розрахунку передаточного числа механічного устаткування.
2.3. Засвоїти методику розрахунку швидкості роботи робочого органу механічного устаткування.
2.4. Оволодіти особливостями роботи з кінематичними схемами, навчитися їх читати.
2.5. Захистити практичну роботу.

Практичне заняття №9. Класифікація, будова, принцип дії просіювачів і
очищувальних машин. Принципові схеми просіювачів, принципи дії просіювачів періодичної та безперервної дії., схеми машин для 
очищування овочів, принцип дії. Калібрувальне устаткування. 
Будова та принцип роботи картоплеочисних машин
Мета: ознайомитись з класифікацією, будовою та принципом дії просіювачів та очищувальних машин.
Завдання
1. Під час підготовки до заняття студент повинен:
1.1. Опрацювати рекомендовану літературу з питань:
1.1.1. Суть сортувально-калібрувального процесу.
1.1.2. Види розділення сипких компонентів за величиною частинок (калібрування) показати схематично.
1.1.3.Способи розділення продуктів на фракції.
1.1.4.Охарактеризуйте способи очищення овочів.
1.1.5.Класифікація очищувального устаткування
1.1.6.Класифікація, будова та принцип роботи просіювачів.
2. На заняттях студент повинен:
2.1. Надати схему класифікації просіювачів.
2.2. Характеристика сит, її вплив на величину отриманих після просіювання часточок.
2.3. Надати схему періодично працюючого просіювача, визначити траєкторію руху робочої камери.
2.4. Представити кінематичну схему просіювача МПМ-800 з обертовим ситом. Визначити траекторію сходу та проходу.
2.5. Пояснити роботу вібраційного просіювача з псевдо розрідженим шаром та з пласким ситом.
2.6. Сформулювати правила експлуатації просіювачів.
2.7. Наведіть переваги та недоліки способів очищення овочів.
2.8. Види очищувальних поверхонь (абразивні,шорсткуваті, лезові, щіткові, гумові), призначення, особливості застосування.
2.9. Скласти схему машини для чищення овочів (різних за формами робочого органа: конусні, дискові, роликові).
2.10. Конструктивні особливості картоплеочищувальних машин періодичної та безперервної дії.
2.11. Принцип роботи і правила експлуатації картоплеочищувальних машин.
2.12. Захистити практичну роботу.

Практичне заняття №10. Класифікація, будова, принцип дії
подрібнювального і різального обладнання. Механічні процеси. Подрібнювальне, різальне обладнання. Технологічні вимоги, ступінь подрібнення. Конструкція робочих органів машин для подрібнення. Будова 
та принцип роботи машин для подрібнення. Форма та характер руху різальних інструментів. Переваги ковзаю чого різання перед рублячим. Технологічні вимоги до нарізаних продуктів: овочів, м’ясних, рибних, гастрономічних продуктів. Універсальні кухонні машини. Кутери, 
шпигорізки, машини для подрібнення та нарізування плодів, овочів.
Мета: Ознайомитись із принципом роботи подрібнювального, різального обладнання, конструкцію робочих органів, будови та роботи машин для подрібнення, різання.
Завдання:
1. Під час підготовки до заняття студент повинен:
1.1. Опрацювати рекомендовану літературу з питань:
1.1.1.Основні принципи будови подрібнювального, різального обладнання.
1.1.2.Основні вимоги, що ставляться до конструкції машин для подрібнення, до робочих органів.
1.1.3.Основні вимоги до конструкції машин для різання, до робочих органів.
1.1.4.Технологічні вимоги до нарізання продуктів: овочів, м’ясних, рибних та гастрономічних продуктів.
1.1.5.Універсальні кухонні машини.
1.1.6.Подрібнювачі харчових продуктів.
1.1.7.Переваги ковзаючого різання перед рублячим.
2. На заняттях студент повинен:
2.1.Засвоїти основні принцип будови подрібнювального, різального обладнання.
2.2.Схематично зобразити ріжучі інструменти , вказати ріжучу кромку.
2.3.Опрацювати визначення понять: універсальні кухонні машини.
2.4.Скласти схему подрібнювального та різального обладнання: овочерізки, м’ясорізки, слайсера, м’ясорубки, кутера, подрібнювача харчових відходів.
2.5.Опрацювати особливості роботи устаткування для подрібнення.
2.6.Опрацювати принцип роботи машин для нарізування.
2.7.Відзначити різницю в роботі машин для подрібнення від машин для нарізування.
2.8.Розрахувати продуктивність машин для різання та подрібнення.
2.9.Правила експлуатації машин для різання та подрібнення.
2.10.Захистити практичну роботу.

Практичне заняття №11. Класифікація, будова, принцип дії машин
для збивання і замісу тіста, фаршу. Механічні, гідромеханічні процеси перемішування, збивання. Технологічні вимоги до процесів перемішування, замішування, збивання в’язких продуктів. Особливості експлуатації машин для перемішування, збивання: фаршмішалок, тістомісильних машин, збивальних машин, маринаторів. Призначення, будова і принцип дії. 
Переваги й недоліки.
Мета: засвоїти принцип роботи, класифікації та будови машин для збивання та замішування тіста.
Завдання:
1. Під час підготовки до заняття студент повинен:
1.1. Опрацювати рекомендовану літературу з питань:
1.1.1. Сутність процесу перемішування в’язко-пластичних матеріалів.
1.1.1.Складові процесу замішування тіста (перемішування сипких компонентів, власне замішування, пластифікації).
1.1.2.Складові процесу отримування фаршів м’ясних, рибних.
1.1.3.Поняття про принцип дії машини для збивання та замісу тіста.
1.1.4.Сутність процесу збивання.
1.1.5.Будова машини для збивання та замісу тіста.
1.1.6.Технологічні вимоги до процесів перемішування, замішування, збивання.
2. На заняттях студент повинен:
2.1. Представити класифікацію робочих органів машин для перемішування в’язких компонентів.
2.2. Скласти принципові кінематичні схеми машин для перемішування, замішування в’язких компонентів.
2.3. Засвоїти принцип дії машини для збивання та замісу тіста.
2.4. Визначити види робочих органів збивальних машин.
2.5. Скласти схему машини для збивання.
2.6. Занотувати переваги та недоліки машин для збивання та замішування тіста.
2.7. Представити особливості експлуатації збивальних, машин для перемішування та замішування в’язких компонентів.
2.8. Маринатори, призначення, схема принципова, особливості експлуатації.
2.9. Загальні правила експлуатації машин для перемішування, замішування, збивання.
2.10. Розрахунок продуктивності машин для перемішування та замішування в’язко-пластичних матеріалів.
2.11. Правила експлуатації машин для перемішування, замішування, збивання.
2.12.Захистити практичну роботу.

Практичне заняття №12. Класифікація, будова, принцип дії машин
для миття та чищення овочів, посуду, риби. Гідромеханічні процеси. Сутність процесу миття овочів, посуду. Класифікація мийного устаткування. Періодично діючі та безперервно діючі машини для миття. Будова, принцип роботи, конструктивні особливості. Правила експлуатації машин для 
чищення овочів, риби, посудомийних машин.
Мета: Засвоїти вимоги до операцій в процесі миття овочів, посуду, класифікацію, будову, роботу мийного устаткування.
Завдання:
1. Під час підготовки до заняття студент повинен:
1.1. Опрацювати рекомендовану літературу з питань:
1.1.1.Сутність гідромеханічних процесів в операціях миття та чищення у ресторанному устаткуванні.
1.1.2. Послідовність виконання операцій при митті овочів, посуду та характеристика цих операцій.
1.1.3.Принципи будови машин для миття та очищення овочів, посуду, риби.
1.1.4.Класифікація машин для миття та чищення овочів, посуду, риби.
1.1.5.Класифікація машин для чищення овочів за формою робочого органу.
1.1.6.Правила експлуатації машин для чищення овочів, риби, посудомийних машин.
2. На заняттях студент повинен:
2.1.Засвоїти сутність гідромеханічних процесів.
2.2.Скласти схему посудомийної машини періодичної дії (фронтальної, купольної).
2.3.Скласти схему машини для чищення риби.
2.4.Опрацювати особливості експлуатації машин для миття та чищення овочів, посуду, риби.
2.5.Занотувати особливості вибору та застосування машин періодичної та безперервної дії.
2.6. особливості експлуатації машин для миття та чищення овочів, посуду, риби.
2.7.Захистити практичну роботу.

Практичне заняття №13. Дозувально-формувальне устаткування
Призначення, будова і принцип дії машин для дозування, формування тіста, фаршу, фаршу у тістовій оболонці, крему. Призначення, будова, 
принцип дії. Переваги й недоліки
Мета: засвоїти методику роботи дозувально-формувального устаткування, призначення будову та принцип дії машини для дозування, формування тіста, фаршу, фаршу у тістовій оболонці, крему.
Завдання:
1. Під час підготовки до заняття студент повинен:
1.1. Опрацювати рекомендовану літературу з питань:
1.1.1.Способи дозування, призначення машин для дозування.
1.1.2.Спосіб нагнітання і типи нагнітачів.
1.1.3.Принцип дії машин для дозування.
1.1.4.Принцип дії машин для формування харчових мас (тіста, фаршу, фаршу у тістовій оболонці тощо).
2. На заняттях студент повинен:
2.1.Засвоїти будову, принцип дії устаткування для дозування харчових мас.




- розкочуванням і закачуванням,
- шляхом виливки.








- розкочуванням і закачуванням,
- шляхом виливки.
2.5. Скласти схему роботи автомата для формування котлет, пельменів.
2.6. Особливості експлуатації машин для дозування, формування тіста, фаршу, фаршу у тістовій оболонці, крему.
2.7. Захистити практичну роботу.

Практичне заняття №14. Розрахунки продуктивності устаткування
безперервної дії. Приклади розрахунку продуктивності (об’ємної, штучної, масової) шнекових транспортерів, м’ясорубок, машин 
для миття посуду безперервної дії
Мета: засвоїти методику розрахунків продуктивності устаткування безперервної дії.
Завдання:
1.Під час підготовки до заняття студент повинен:
1.1. Опрацювати рекомендовану літературу з питань:
1.1.1Пояснити важливість принципів безперервності, ритмічності процесів, транспортування предметів праці в безперервно діючому устаткуванні.
1.1.2.Пристрої, що застосовують для безперервної передачі предметів праці у потоці.
1.1.3.Склад, принцип роботи шнекових, конвеєрних, лопатевих, валкових передаючих пристроїв.
2. На заняттях студент повинен:
2.1.Засвоїти методику роботи машин безперервної дії.
2.2. Подати принципові схеми машин безперервної дії: м’ясорубки, посудомийної машини, розкочувальної машини тощо.
2.3. Представити кінематичні схеми машин безперервної дії.
2.4. Засвоїти принцип роботи машин безперервної дії.
2.5. Правила експлуатації машин безперервної дії
2.6. Захистити практичну роботу.

10. РЕКОМЕНДОВАНІ НОРМИ ТЕХНІЧНОГО ОСНАЩЕННЯ 
ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

(Міністерство економіки та з питань європейської інтеграції України НАКАЗ 03.01.2003 №2 “Про затвердження рекомендованих норм технічного оснащення закладів громадського харчування”)

Норми технічного оснащення, призначені для таких 
типорозмірів закладів ресторанного господарства
Тип закладу	Градація за кількістю місць
Ресторан	24-50	51-80	81-100	101-150	151-200	Понад 200
Ресторан-бар	24-50	51-80	81-100	101-150	-	-











Кіоскспеціалізованого типу:	Хот-дог, поп-корн, бокс-ланч, фроузен-кустард, гамбургер, чіп-моубіл, Софт-дрінк, оранж-джус, тощо

Номенклатура торговельно-технічного устаткування, 
рекомендованого для технічного оснащення закладів 
(підприємств) ресторанного господарства різних типів





1.1	Тип: печі конвекційні (конвектомати) спеціалізовані1
1.1.1	Печі конвекційніспеціалізовані (конвектомати)	деко1	3 2/3	580x549x362	-
1.1.2		деко1	4 2/3	595x590x570	-
1.1.3		деко1	6 2/3	835x740x570	-
1.2	Тип: печі конвекційні (конвектомати) універсальні




1.3	Тип: печі пароконвекційні (пароконвектомати) універсальні
1.3.1	Печі пароконвекційні універсальні (пароконвектомати)	деко1	5 2/3	625x692x630	-
1.3.2		деко1	5 1/1	830x662x630	






























1.8	Тип: плити безпосереднього смаження 2








1.10	Тип: гриль прижимний (контактний)
1.10.1	Гриль прижимний (контактний)	м2 площа для смаження	0,08	430x420x270	ребриста або гладкий + ребристий
1.10.2			0,13	560x430x270	гладкий + ребристий
1.10.3			0,05	310x420x270	ребристий або гладкий +
1.11	Тип: гриль ротаційний (планетарний)














1.14	Тип: пекарські, кондитерські шафи і шафи для смаження





2	Роздавальне та барне устаткування






























2.9.1	 (міксер + блендер)			300x160x500	-
2.9.2	 (міксер + блендер+ соковижималка)			420x320x520	








2.12	Тип: соковижималка для цитрусових (оранж-фреш)












2.15	Тип: охолоджувачі напоїв і пива




3.1	Тип: модульні холодильні камери
3.1.1	Модульні холодильні камери	куб. м	6	1800x1500x2150	модульна панель 1200/1500та  900/120011=2200(2150), 2600(2550), 3200(3150)
3.1.2			86,4	7350x6150x2200	
3.2	Тип: шафи холодильні (середньо- та низькотемпературні)


















4.1	Тип: машини чищення овочів (картоплечистки)	Продуктивність






























5.1	Тип: спеціалізовані мийні машини
5.1.1	Спеціалізовані мийні машини для тарілок	шт./год.	400 1	600x600x850	розмір без столика попереднього оброблення посуду
5.1.2			720	600x600x1120	
5.1.3	Спеціалізовані мийні машини для скляного посуду	шт./год.	150 0	460x550x700	
5.1.4			2100	600x600x850	
5.1.5	Спеціалізовані мийні машини для скляного посуду (моноблок)	шт./год.	400	1800x600x850	розмір без столика попереднього обробленняпосуду
5.2	Тип: універсальні мийні машини
5.2.1	Універсальні мийні машини	шт./год.	430	460x550x700	розмір безстолика попереднього оброблення посуду
5.2.2			540	600x600x850	
5.2.3			720	600x600x1250	
5.2.4	Універсальні мийні машини періодичної дії (камерні)	шт./год.	540	635x750x1965	розмір без столика попереднього обробленняпосуду
5.2.5			1080	1335x750x1965	
5.2.6	Універсальні мийні машини періодичної дії(камерні)	шт./год.	1200	1835x750x1965	розмір 3 столика попереднього оброблення посуду
5.2.7			2400	2380x750x1870	
5.2.8			2160	2380x750x1870	
5.2.9	Універсальні мийні машини (моноблоки)	шт./год.	400	18x600x850	-
5.2.10			720	1800x600x850	-
5.2.11	Універсальні мийнімашини (конвеєро- транспортувальні)	шт./год.	1600-1800	3380x900x1650	-
5.2.12			1600-2400	3350x900x1650	
5.3	Тип: ванни мийні
5.3.1	Ванни мийні односекційні	-	-	600x600	глибина 250
5.3.2			-	700x700	глибина 300
5.3.3			-	700x800	глибина 300
5.3.4	Ванни мийні двосекційні	-	-	1200x600	глибина 250
5.3.5			-	І200(1400)х700	глибина 300
5.3.6			-	1200(1400)х800	глибина 300









5.4	Тип: столи з мийними ваннами
5.4.1	Столи 3 мийнимиваннами (серія 500)			L = 1000, і 500	
5.4.2	Столи з мийними ваннами (серії 600, 700, 800)			L = 1200,1500 1800	
6	Ваговимірювальне та підйомно-транспортне устаткування
6.1	Тип: ваги механічні	розміри платформи:	
6.1.1	Ваги механічні	Межа зважування, кг	6-10	260x275	-
6.1.2			100,200	450x600	-
6.1.3			500,1000	265x795	-
6.2	Тип: ваги електричні (торгові, порційні та товарні)	розміри платформи:	












6.3.5			400	1150x750	з бортом абобез нього
6.3.6	Візок з гідравлічним підйомом	кг	1250	1240x640x380	-
6.3.7	Штабелер	кг	400,1000		-
6.4	Тип: візки спеціальні та стелажні пересувні
6.4.1	Візок з підйомноюплатформою	кг	80		-











Рекомендовані норми технічного оснащення устаткуванням 
закладів ресторанного господарства типу “Ресторан”
№п/п	Устаткування: тип, вид, найменування	Показники по- тужності, про- дуктивності	Градація за місткістю зали, місць
			24-50	51-80	81-100	101-150	151-200	Понад 200
1	2	3	4	5	6	7	8	9
1	Теплове (електричне або газове)	М600-700	М800-900
1. 1	Печі конвекційні спеціалізовані (конвектомати)	деко				10	10	10





1.7	Плити конфоркові(поверхня різна)	м2 площа для смаження	0,36	0,36	0,72	0,72	1,44	1,44
1.8	Плити безпосередньогосмаження	м2 площа длясмаження	0,22	0,35	0,35	0,35	0,59	0,7
1.9	Плити (жаровні)- гриль	м2площа для смаження	0,22	0,35	0,35	0,35	0,5 9	0,7
1.10	Гриль прижимний	шт				1	1	1




































3.6	Столи з охолоджувальними шафами	л	140	140	270	540	680	1080
3.7	Льодогенератор	кг/добу	-	-	-	25	25	25
4	Механічне





4.6	Машини універсальні кухонні та спеціалізовані (приводи)	компл.			1	1	2	2
4.7	Машини нарізки гастрономії (слайсер)	шт.	1	1	1	1	1	2
















Рекомендовані норми технічного оснащення устаткуванням
закладів ресторанного господарства типу “Ресторан-бар”




1.1	Печі конвекційні спеціалізовані (конвектомати)	деко	-	-	-	10
1.2	Печі конвекційні універсальні(конвектомати)	деко	4	6	6	10




1.7	Плити конфоркові(поверхня різна)	м2 площа для смаження	0.36	0.36	0.72	0.72
1.8	Плити безпосереднього смаження	м2 площа длясмаження	0.22	0.35	0.35	0.35
1.9	Плити (жаровні)-гриль	м2 площа для смаження	0.22	0.35	0.35	0.35

1.10	Гриль прижимний	шт	-	-	-	І












2.7	Бари (буфетні, коктейльні) стійки	компл.	1	1	1	1 























3.6	Столи з охолоджувальними шафами	л	140	140	270	540
3.7	Льодогенератор	кг/добу	-	-	-	25
4	Механічне





4.6	Машини універсальні кухонні та спеціалізовані (приводи)	компл.			1	1
4.7	Машини нарізки гастрономії (слайсер)	шт.	1	1	1	1








5.4	Столи з мийними ваннами	шт.	-	-	1	1
5І5	Утилізатори для харчових відході	кг/год.	25	25	50	80






Рекомендовані норми технічного оснащення устаткуванням 
закладів ресторанного господарства типу 
“Ресторан швидкого обслуговування (фаст-фуд)”
№п/п	Устаткування: тип, вид, найменування	Показники потужності, продуктивності	Градація за місткістю зали, місць
			50-80	81-100	101-150	151-200
1	Теплове (електричне або газове)	М700	М800	М900
1.1	Печі конвекційні універсальні (пароконвектомати)	деко	4	6	г 10	10
1.2	Фритюрниці	л.	4	6	8	10
1.3	Плити конфоркові (поверхня різна)	м2площа для смаження	0,36	0,72	0,72	1,08
1.4	Плита безпосереднього смаження	м2площа длясмаження	0,22	0,35	0,42	0,64
1.5	Плити(жаровні)-гриль	м2площа для смаження	0,22	0,35	0,42	0,64
1.6	Гриль прижимний	шт.	1	2	2	3
















2.13	Вітрини (прилавки) охолоджувальні	довжина, м	1	1.2	1.4	1.4










3.6	Столи з охолоджувальними шафами	л	140	140	180	200
4	Механічне
4.1	Машини нарізки гастрономії (слайсери)	шт.	1	1	1	1
4.2	Спеціалізоване механічне	компл.	-	1	2	2
5	Мийне







Рекомендовані норми технічного оснащення устаткуванням закладів 
ресторанного господарства типу “Кафетерій” (ресторан самообслуговування)
№п/п	Устаткування: тип, вид, найменування	Показники потужності, продуктивності	Градація за місткістю зали, місць
			50-80	81-100	101-150	151-200
1	Теплове (електричне або газове)	М700	М800	М900
1.1	Печі конвекційні універсальні (пароконвектомати)	деко	4	6	10	10
1.2	Фритюрниці	л	4	6	8	10
1.3	Плити конфоркові(поверхня різна)	м2 площа для смаження	0,36	0,72	0,72	1,08
1.4	Плита безпосереднього смаження	м2 площа для смаження	0,22	0,35	0,42	0,64

















2.15	Вітрини (прилавки) охолоджувальні	довжина, м	1	1,2	1,4	1,4










4.1	Машина очищення овочів	ємність завантаження, кг	4	4	6	8
4.2	М’ясорубка	кг/год.	50	50	50	50
4.3	Овочерізка	кг/год.	1	1	1	1














Рекомендовані норми технічного оснащення устаткуванням
закладів ресторанного господарства типу “Кафе”
№п/п	Устаткування:	тип,	вид, найменування	Показники потужності, продук-тивності	Градація за місткістю зали, місць
			24-50	51-80	81-100	101-150	151-200
1	Теплове (електричне або газове)	М600-М700	М800-М900
1.1	Печі конвекційні спеціалізовані (конвектомати)	деко					6
1.2	Печі конвекційні універсальні (конвектомати)	деко				6	6
1.3	Печі пароконвекційні універсальні(пароконвектомати)	деко	4	4	6	8	8
1.4	Фритюрниці	л	4	4	4	6	10
1.5	Плити конфоркові (поверхня різна)	м2 площа для смаження	0,36	0,36	0,72	0,72	1,44
1.6	Плити безпосереднього жаріння	м2 площа для смаження	0,22	0,22	0,35	0,35	0,35

























3.3	Шафи холодильні се- редньотемпературні	л	1200	1200	1800	2400	3200
3.4	Шафи холодильні ни-зькотемпературні	л	400	400	400	400	600
3.5	Ларі морозильні	л	200	200	370	370	370
3.6	Столи з охолоджувальними шафами	л	-	-	140	270	270
3.7	Льодогенератор	кг/добу	10	10	10	25	25
4	Механічне
4.1	Машина очищення овочів	ємкість завантажу-вання, кг		4	4	4	8
4.2	М’ясорубка	кг/год	50	50	50	150	150
4.3	Овочерізка	кг/год	50	50	50	50	200
4.4	Машини універсальні кухонні та спеціалізовані (приводи)	компл.			1	1	1








5.4	Столи з мийними ваннами	шт.	-	-	-	1	2
5.5	Утилізатори харчовихвідходів	кг/год.	25	25	25	50	50






Рекомендовані норми технічного оснащення устаткуванням
 закладів ресторанного господарства типу “Бар”
№п/п	Устаткування: тип, вид,найменування	Показники потужності, продуктивності	Градація за місткістю зали, місць
			24-49	50-80
1	Теплове (електричне або газове)	М600-М700












2.11	Вітрини (прилавки) охолоджувальні	довжина, м	1	1.5
2.12	Охолоджувачі напоїв та соків	л.	18	18
2.13	Ларі морозильні	л.	200	200
2.14	Спеціалізоване холодильнеустаткування	шт.	2	2






4.1	Машини універсальні кухонні та спеціалізовані(приводи)	компл.		1











6.2	Ваги настільні технологічні 2-10 кг	шт.	1	1

Рекомендовані норми технічного оснащення устаткуванням 
закладів ресторанного господарства типу “Гриль-Бар”
№п/п	Устаткування: тип, вид, найменування	Показники потужності, продуктивності	Градація за місткістю зали, місць
			50-80	81-100
1	Теплове (електричне або газове)	М700	М800
1.1	Печі конвекційннф спеціалізовані (конвектомати)	деко	4	4
1.2	Печі пароконвекційні універсальні(пароконвектомати)	деко	4	4
1.3	Фритюрниці	л	6	6
1.4	Плити комфоркові (поверхня різна)	м2 площа для смаження	0.36	0.36
1.5	Плита безпосереднього смаження	м2 площа для смаження ‘	0.22	0.36
1.6	Плити(жаровні)-гриль	м2 площа для смаження	0.22	0.22
1.7	Гриль прижимний	шт.	1	1





























3.6	Столи з охолоджувальними шафами	л	140	270
4	Механічне





4.6	Машини універсальні кухонні та спеціалізовані(приводи)	компл.	1	1
4.7	Машини нарізки гастрономії (слайсер)	шт.	1	1





5.4	Столи з мийними ваннами	шт.	-	1
5.5	Утилізатори для харчових відході	кг/год.	25	50





Рекомендовані норми технічного оснащення устаткування закладів
ресторанного господарства типу “Пивний бар”
№п/п	Устаткування: тип, вид, найменування	Показники потужності, продуктивності	Градація за місткістю зали, місць
			24-49 | 50-80	81-100
			Серія М600-М700	М800




1.4	Плити конфоркові (поверхня різна)	м2 площа для смаження	0,36	0,36	0,36
1.5	Плита безпосереднього смаження	м2 площа для смаження	0,22	0,22	0,22
1.6	Плити (жаровні) гриль	м2 площа длясмаження	0,22	0,22	0,22










2.8	Вітрини (прилавки) охолоджувальні	довжина, м	1	1.5	1.5







3.3	Шафи холодильні серьедньо- температурні	л	2800	2800	3400
3.4	Шафи холодильні низькотемпературні	л	-	-	400




4.3	Машини універсальні кухонні та спеціалізовані(приводи)	компл.	“	1	1
4.4	Машини збивальні(міксери планетарні)	шт.	1	1	1






5.4	Столи з мийними ваннами	шт.	-	-	1
5.5	Утилізатори для харчових відході	кг/год.	25	50	50







Рекомендовані норми технічного оснащення устаткування закладів 
ресторанного господарства типу “Закусочна (шинок)”
№п/п	Устаткування: тип, вид, найменування	Показники потужності, продуктивності	Градація за місткістю зали, місць
			50-80	81-100
1	Теплове (електричне або газове)	М700	М800
1.1	Печі конвекційні спеціалізовані(конвектомати)	деко	4	6
1.2	Печі пароконвекційні універсальні (пароконвектомати)	деко	6	8
1.3	Фритюрниці	л	6	10
1.4	Сковороди (жаровні)	л	21	21
1.5	Плити конфоркові (поверхня різна)	м2 площа для смаження	0.36	0.72
1.6	Плита безпосереднього смаження	м2 площа для смаження	0.22	0.36





















4.3	Машини універсальні кухонні таспеціалізовані (приводи)	компл.	-	1







5.4	Столи з мийними ваннами	шт.	-	1
5.5	Утилізатори для харчових відході	кг/год.	25	25




Рекомендовані норми технічного оснащення устаткуванням 
закладів ресторанного господарства типу “Їдальня”
№п/п	Устаткування: тип, вид, найменування	Показники потужності, продуктивності	Градація за місткістю зали, місць
			50-80	81-100	101-150	151-200
1	Теплове (електричне або газове)	М700	М800-М900




1.5	Плити конфоркові(поверхня різна)	м2 площа для смаження	0,72	1,08	1,44	1,9


























4.6	Машини універсальні кухонні та спеціалізовані (приводи)	компл.	1	1	1	2
4.7	Машини нарізки гастрономії (слайсер)	шт.	1	1	1	1










5.3	Столи з мийними ваннами	шт.	-	1	2	2
5.4	Утилізатори для харчових відходів	кг/год.	50	50	80	100




Рекомендовані норми технічного оснащення устаткуванням закладів 
ресторанного господарства типу “Дієтична їдальня”
№п/п	Устаткуваннями, вид, найменування	Показники потужності, продуктивності	Градація за місткістю зали, місць
			   24-49    |   50-80	81-100
			Серія М600-М700	М800
1	Теплове (електричне або газове)
1.1	Печі пароконвекційні універсальні (пароконвектомати)	деко	6	6	6
1.3	Сковороди (жаровні)	л	21	21	21
1.4	Сковороди перекидні	л	-	-	44
1.5	Плити конфоркові (поверхня різна)	м2 площа для смаження	0,72	0,72	1,08

















3.3	Шафи холодильні сере- дньотемпературні	л	3400	3400	3800
3.4	Столи з охолоджувальними шафами	л	-	-	200
3.5	Спеціалізоване охолоджувальнеустаткування	компл.	-	-	1
4	Механічне





4.6	Машини універсальні кухонні та спеціалізова- ні(приводи)	компл.	1	1	1
4.7	Машини нарізки гастрономії (слайсер)	шт.	1	1	1






5.3	Столи з мийними ваннами	шт.	-	-	1
5.4	Утилізатори для харчовихвідході	кг/год.	50	50	50




Рекомендовані норми технічного оснащення устаткуванням закладів 
ресторанного господарства типу “Їдальня-роздавальня”
№п/п	Устаткування: тип, вид, найменування	Показники потужності, продуктивності	Градація за місткістю зали, місць
			  24-49  1   50-80	81-100
1	2	3	4	5	6
1	Теплове (електричне або газове)	Серія М600-М700	М800
1.1	Печі паро-конвекційні універсальні (пароконвектомати)	деко	4	4	4

















4.1	Машини універсальні кухонні та спеціалізовані(приводи)	компл.	-	-	1
4.2	Машини нарізки гастрономії(слайсер)	шт.	-	1	1





5.3	Столи з мийними ваннами	шт.	-	-	1
5.4	Утилізатори для харчових відході	кг/год.	25	25	50






Рекомендовані норми технічного оснащення устаткуванням
закладів ресторанного господарства типу “Буфет”
№п/п	Устаткування: тип, вид,найменування	Показники потужності, продуктивності	Градація за місткістю зали, місць
			8-24	25-50












2.10	Охолоджувачі напоїв та соків	л	6	10
2.11	Ларі морозильні	л	200	200
2.12	Спеціалізоване холодильніустаткування	компл.	-	1




















Рекомендовані норми технічного оснащення устаткуванням закладів
ресторанного господарства типу “Кіоск спеціалізований”
№п/п	Устаткування: тип, вид, найменування	Показники потужності, продуктивності	Градація за місткістю зали, місць
1	Теплове, електричне або газове	М600
1.1	Плита конфоркова (поверхня різна)	м2 площа для смаження	0,21













2.11	Вітрини (прилавки ) охолоджувальні	л	200




3.1	Шафи холодильні середньо- температурні	л.	700
3.2	Спеціалізоване охолоджувальнеустаткування	компл.	1
4	Механічне




6.1	Ваги настільні 2-10 кг (шт.)

Приклад технічного оснащення виробничих цехів закладу ресторанного господарства типу “Ресторан” на 100 місць з європейською кухнею 
Перелік та характеристика устаткування заготівельних цехів
№ п/п	Назва устаткування	Характеристика	К-сть,шт
Овочевий цех
1.	Холодильна шафасередньотемпературна	корисний об’єм - 700 дм3; температура у корисному об’ємі - 5...+ 10 °С (за температури повітря в приміщенні не більше 32 °С); напруга - 220 В; потужність - 580 Вт; тип охолодження - динамічний; габаритні розміри (дхшхв), мм - 740x870x2051	1
2.	Машина для чищення картоплі	продуктивність - 500 кг/год.; маса картоплі на завантаження за один цикл - 15 кг; напруга - 380 В; потужність - 1,1 кВт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 560x440x850; встановлюється на підлозі	1
3.	Машина для нарізання овочів	продуктивність - 200 кг/год.; напруга - 380 В; потужність - 0,55 кВт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 235 x 550 x 560 наявні різні диски для нарізання (тертушка 3 мм / 7 мм, нарізання скибочками 2 мм / 8 мм, нарізання соломкою 2,5 мм / 8 мм, нарізання кубиками 8x8 мм)	1
4.	Мийна зварна двосекційна з бортом без полиці	глибина 280 мм; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (шт./хв.), мм - 1100x700x850	1
5.	Полиця навісна двоярусна	габаритні розміри (шт./хв.), мм - 1500 x 300 x 300	1
6.	Стіл виробничий з бортом таполицею	матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1600x700x850	1
7.	Ваги електронні	межа зважування - 5 кг; матеріал платформи - нержавіюча сталь; напруга 220 В; встановлюються на столі	1
М’ясо-рибний цех
1.	Холодильна шафасередньотемпературна	корисний об’єм - 700 дм3; температура у корисному об’ємі - 5...+ 10 °С (за температури повітря в приміщенні не більше 32 °С); напруга - 220 В; потужність - 580 Вт; тип охолодження - динамічний; габаритні розміри (дхшхв), мм - 740x870x2051	2
2.	Стіл виробничий холодильний	комплект з двох дверей по одній полиці на кожній; робоча температура -5...+8 °С (за температури повітря в приміщенні не більше 32 °С); тип охолодження - динамічний; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1360x700x850	1
3.	М’ясорубка	продуктивність - 130 кг/год; швидкість обертання ножів - 190 об./хв.; вага - 28 кг; напруга - 380 В; потужність - 0,8 кВт; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 460x320x470	1
4.	Машина для вакуумування	довжина запаювання - 300 мм; напруга - 230 В; потужність - 400 Вт; габаритні розміри камери (дхшхв), мм - 306x340x160;габаритні розміри (дхшхв), мм - 370x505x325	1
5.	Мийна зварна двосекційна з бортом без полиці	глибина 280 мм; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1100x700x850	1
6.	Мийна зварна односекційна з бортом без полиці	глибина 280 мм; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм – 500x700х850	1
7.	Стіл виробничий без борту, з полицею	матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1000х400 х 850	1
8.	Стіл виробничий з бортом та полицею	матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1100x700x850	1
9.	Стіл виробничий з бортом та полицею	матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1500x700x850	1
10.	Полиця навісна двоярусна	габаритні розміри (дхшхв), мм - 1500x300x300	3
11.	Колода для розроблювання та обвалювання м’яса	габаритні розміри (дхшхв), мм - 600 x 600х870	1









Перелік та характеристика устаткування доготівельних 
цехів та спеціалізованого (кондитерського) цеху
№ п/п	Назва устаткування	Характеристика	К-сть, шт.
Холодний цех
1.	Холодильна шафа низькотемпературна	корисний об’єм - 700 дм3; температура у корисному об’ємі -18...-23 °С (за температури повітря в приміщенні не більше 32 °С); напруга - 220 В; потужність - 580 Вт; тип охолодження - динамічний; габаритні розміри (дхшхв), мм - 740x870x2051	1
2.	Льодогенератор з пом’якшенням води	форма льоду - стаканчик; продуктивність - 20 кг/год (за температури повітря в приміщенні не більше 20 °С та температури води 10 °С); ємність контейнера - 6,5 кг; напруга - 220 В; потужність -290Вт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 345x460x587	1
3.	Стіл виробничий холодильний	комплект з двох дверей по одній полиці на кожній; робоча температура -2...+8 °С (за температури повітря в приміщенні не більше 32 °С); тип охолодження - динамічний; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1360x700x850	1
4.	Машина для нарізання гастрономічних продуктів	товщина нарізання від 1 до 15 мм; напруга - 220 В; потужність - 140 Вт; габаритні розміри (дхшхв), мм 530 х 370х420; діаметр диску для нарізання 220 мм	1
5.	Стелаж дротяний хромований	комплект з чотирьох полиць; максимальне навантаження на полицю - 340 кг; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1800x450x1850	1
6.	Стелаж дротяний хромований	комплект з чотирьох полиць; максимальне навантаження на полицю - 340 кг; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1500x450x1850	1
7.	Стелаж дротяний хромований	комплект з чотирьох полиць; максимальне навантаження на полицю - 270 кг; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1200x450x1850	1
8.	Стелаж дротяний хромований	комплект з чотирьох полиць; максимальненавантаження на полицю - 200 кг; габаритні розміри (дхшхв), мм - 900x450x1850	3
9.	Ваги електронні	межа зважування - 150 кг; встановлюються на підлозі	1
Гарячий цех
1.	Холодильна шафа середньо- температурна	корисний об’єм - 700 дм3; температура у корисному об’ємі -5...+10 °С (за температури повітря в приміщенні не більше 32 °С); напруга - 220 В; потужність - 580 Вт; тип охолодження - динамічний; габаритні розміри (дхшхв), мм - 740x870x2051	1
2.	Стіл виробничий холодильний	комплект з двох дверей по одній полиці на кожній; робоча температура -2...+8 °С (за температури повітря в приміщенні не більше 32 °С); тип охолодження - динамічний; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1360x700x850	1
3.	Плита чотирьохконфоркова	напруга - 380 В; потужність конфорки- по 2,6 кВт; потужність жарильної печі - 5 кВт; загальна - 15,4 кВт; габаритні розміри жарильної печі (дхшхв), мм - 680x550x340; габаритні розміри (дхшхв), мм - 800x700x850	2
4.	Плита чотирьохконфорна	напруга - 380 В; потужність конфорки – по 2,6 кВт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 800x700x850	2
5.	Гриль	поверхня - 16 гладка та ребриста; напруга - 380 В; потужність - 9 кВт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 800x700x850	1
6.	Пароконвекційна піч	пекарська версія; кількість дек -11; відстань між деками - 68 мм; ручний душ; термощуп.; напруга - 380 В; потужність - 19,8 кВт; габаритні розміри (дхшхв), мм-932x805x1120	1
7.	Фритюрниця двосекційна	об’єм секції - 6+6 дм3; напруга - 220 В; потужність секцій - по 2 кВт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 385x460x315	1
8.	Міксер для пюре	довжина робочого органу - 40 см; кількість насадок - 4; швидкість - 13000 об/хв.; напруга - 220 В; потужність - 200 Вт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 100x100x420	1
9.	Машина для нарізання (слай- сер)	товщина нарізання від 1 до 15 мм; напруга - 220 В; потужність - 140 Вт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 530x370x420; діаметр диску для нарізання 220 мм	1
10.	Змішувач фаршу	корисний об’єм - 3 дм3; швидкість - 900-2200 об/хв.; діаметр ємності - 180 мм; висота ємності - 120 мм; напруга - 220 В; потужність - 0,48 кВт;габаритні розміри (дхшхв), мм - 410x310x340	1
11.	Мікрохвильова піч	корисний об’єм - 23 дм3; діаметр тарілки (в комплекті) - 314 мм; таймер - 30 хв; напруга - 220 В; потужність - 1,1 кВт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 305x508x420	1
12.	Мийна зварна односекційна з бортом без полиці	глибина 280 мм; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 500x700x850	2
13.	Стіл виробничий без борту та з полицею	матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1000x400x850	1
14.	Стіл виробничий з бортом та полицею	матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1500x700x850	1
15.	Стіл виробничий з бортом та полицею	матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм -400x700x850	2
16.	Стіл виробничий з бортом та полицею	матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 300x700x850	2
17.	Витяжна шафа з жиро уловлювачемлабіринтового типу	габаритні розміри (дхшхв), мм - 1900х1000x450;встановлюється на стіні	2
18.	Витяжна шафа з жиро уловлювачем лабіринтового типу	габаритні розміри (дхщхв), мм - 1800x1000x450;встановлюється на стіні	1
19.	Полиця навісна двоярусна	габаритні розміри (дхшхв), мм - 1500x300x300	4
20.	Ваги електронні	межа зважування - 5 кг; напруга - 220 В; встановлюються на столі	1
Кондитерський цех
1.	Пароконвекційна піч	пекарська версія; кількість дека - 7; розміри дека - 600x400 мм; відстань між деками - 108 мм; ручний душ; вентилятор; напруга - 380 В; потужність - 19,8 кВт; габаритні розміри (дхшхв), мм -932x805x1120	1
2.	Тістомісильна машина	вага - 18 кг; ємність діжі - 20 дм3; діжа - не знімна; маса борошна для завантаження - 12 кг; кількість швидкостей - 1; частота - 50 Гц; напруга - 380 В; потужність - 400 Вт; габаритні розміри (дхшхв),мм - 690x650x400	1
3.	Міксер для збивання кремів та легкого тіста	рух робочого органа - планетарний; вміст чаші - 8 дм3; кількість швидкостей - 3; напруга - 220 В; потужність - 200 Вт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 470x360x660	1
4.	Мікрохвильова піч	корисний об’єм - 23 дм3; діаметр тарілки (в комплекті) -3 14 м м ; таймер - 30 хв; напруга - 220 В; потужність - 1,1 кВт; габаритні розміри (дхшхв), мм-305x508x420	1
			
5.	Холодильна шафа середньо- температурна	корисний об’єм - 700 дм3; температура у корисному об’ємі -5...+10 °С (за температури повітря в приміщенні не більше 32 °С); напруга - 220 В; потужність - 580 Вт; тип охолодження - динамічний; габаритні розміри (дхшхв), мм- 740x870x2051	1
6.	Вистійна шафа	кількість дек - 9; розміри дека - 600x400 мм; відстань між деками - 65 мм; робоча температура - 0..90 °С; напруга - 220 В; потужність - 1,5 кВт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 860x720x915	1
7.	Мийна зварна односекційна з бортом без полиці	глибина 280 мм; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 500x700x850	2
8.	Стіл виробничий з бортом та полицею	матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1600x700x850	2
9.	Стіл-тумба з бортом та середньою полицею	двері - розсувні; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1600x700x850	1
10.	Витяжна шафа з жиро уловлювачем лабіринтового типу	габаритні розміри (дхшхв), мм - 1400x1000x450;встановлюється на стіні	1
11.	Полиця навісна двоярусна	габаритні розміри (дхшхв), мм - 1500x300x300	1












Перелік та характеристика устаткування бару
№ п/п	Назва устаткування	Характеристика	К-сть, шт.
1.	Льодогенератор	форма льоду - півмісяць; продуктивність - 72 кг/добу (за температури повітря в приміщенні не більше 20 °С та температури води 10 °С); ємність контейнера - 40 кг напруга - 220 В; потужність -300 Вт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 603x712x840	1
2.	Блендер	вміст чаші - 1,25 дм3; кількість швидкостей - 2; продуктивність - 11500/17800 об/хв; напруга - 220 В; потужність - 300 Вт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 152x152x365	1
3.	Сокодавка для цитрусових	швидкість - 250 об./хв.; напруга - 220 В; матеріал - фарбований метал; потужність - 200 Вт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 240x200x370	1
4.	Сокодавка для твердих овочів та фруктів	швидкість - 3000 об/хв.; два завантажувальні отвори; напруга - 220-240 В; матеріал - нержавіюча сталь; потужність - 800 Вт; частота - 50-60 Гц; габаритні розміри (дхшхв), мм - 280x440x510	1
5.	Міксер для молочних коктейлів	вміст чаші - 1 + 1 дм3; швидкість-15000 об/хв.; напруга - 220 В; потужність - 200 Вт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 220x330x450	1
6.	Дробарка для льоду	частота 50 Гц; продуктивність-15 кг/год.; напруга - 180 В; потужність - 220 Вт; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 210x430x300	1
7	Стіл виробничий холодильний	комплект з двох дверей по одній полиці на кожній; робоча температура -2...+8 °С (за температури повітря в приміщенні не більше 32 °С); тип охолодження - динамічний; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1360x700x850	1
8.	Холодильна шафа середньо температурна для вина, односекційна	завантаження - 112 пляшок; робоча температура + 12, +8, +6, +4 °С; напруга - 220 В; потужність - 0,25 кВт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 610x510x1800	1
9.	Холодильна вітрина	робоча температура +1.. . 10 °С; корисний об’єм - 345 дм3; комплекс з п’яти полиць; напруга - 220 В; потужність - 2, 9 кВт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 595х640х 1840	1
10.	Ручний прес для цитрусових	габаритні розміри (дхшхв), мм - 300x300x500	1
11.	Кавоварка	корисний об’єм - 10 дм3; матеріал – нікельована латунь;	1
		напруга - 380 В; потужність - 3 кВт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 605x555x530	
12.	Механізм для розмелювання кави	напруга - 230 В; потужність - 350 Вт; габаритні розміри (дхшхв), мм - 212x300x545	1
13.	Мийна зварна двосекційна з бортом без полиці	глибина 280 мм; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1100x700x850	1
14.	Ваги електронні	межа зважування - 5 кг; напруга - 220 В; встановлюються на столі	1





1	Мийна ванна зварна двосекційна з бортом без полиці	глибина 280 мм; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1100x700x850	1
2	Стелаж дротяний хромований	комплект з чотирьох полиць; максимальне навантаження на полицю - 200 кг; габаритні розміри (дхшхв), мм - 900х450 х 1850	2
Мийна столового посуду
1	Посудомийна машина з пом’якшенням води	корисний об’єм - 20 дм3; габаритні розміри корзини (дхшхв), мм - 500x500; максимальна висота стаканів 380 мм; максимальний діаметр тарілок - 400 мм; напруга - 380 В; потужність - 10,3 кВт; підключення до води від 10 °С; цикли; тривалість 90-150 с, продуктивність - 20/30/60 корзин/год; потреба води для ополіскування 2,4 дм3/корзина; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 710x740x1500	1
2	Витяжна шафа з жироуловлювачемлабіринтового типу	габаритні розміри (дхшхв), мм - 900х900х450; встановлюється на стіні	1
3	Виробничий стіл з вмонтованою мийною	прогумований отвір для відходів; зчеплення з посудомийною машиною (праворуч); з бортом - 1050 мм; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1200x700x850	1
4	Змішувач для води	на один отвір з хромової латуні, гнучкий шланг в обмотці та нержавіючій сталевій пружині; діаметр отвору - 32 мм; габаритні розміри (в/д), мм - 250x1120	
5	Виробничий стіл для вивантаження чистого посуду	зчеплення з посудомийною машиною (ліворуч); з бортом; габаритні розміри (дхшхв), мм - 600x600x850	1
6	Стіл виробничий з бортом та полицею	матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 600x700x850	1
7	Мийна зварна трьохсекційна з бортом без полиці	глибина 280 мм; матеріал - нержавіюча сталь; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1500 x 600 x 850	1
8	Стелаж дротяний хромований	комплект з чотирьох полиць; максимальне навантаження на полицю - 270 кг; габаритні розміри (дхшхв), мм - 1200x450х 1850	1





















ТЕСТИ ДЛЯ КОНТРОЛЮ РІВНЯ ЗНАНЬ

Меблі та устаткування залів умовно поділяються на: 
а) меблі для приймання їжі; 
б) меблі для зберігання і транспортування посуду, страв; 
в) холодильне устаткування. 

Як поділяється теплове устаткування за конструктивним рішенням? 
а) періодичної дії; 
б) секційно-модульоване; 
в) безперервної дії; 
г) інформації недостатньо. 





г) усе, що було перелічено вище. 

За якими ознаками здійснюється класифікація водонагрівального устаткування? 
а) за принципом дії; 
б) залежно від ступеня автоматизації; 
в) за видами енергоносія; 
г) усі відповіді правильні; 
д) інформації недостатньо. 

Головними показниками якості машин є: 
а) призначення, надійність, економічне використання, ергономічність, технологічність та безпека; 
б) технологічність, безпека та естетичність; 
в) патентно-правові, призначення, стандартизація. 

За якими показникам можливо проводити порівняльну якісну оцінку машин? 
а) за питомими техніко-економічними показниками; 
б) за зовнішнім виглядом, габаритними розмірами, фірмам, які виготовляють устаткування; 
в) за усіма факторами, які визначені вище. 

Холодильне устаткування класифікується: 
а) за температурними режимами; 
б) за характером руху повітря; 
в) за кліматичними зонами; 
г) за умовами продажу. 

Ваговимірювальне устаткування класифікується: 
а) за способом урівноваження; 
б) за способом встановлення; 
в) за видом вказуючого пристрою; 
г) за видом циферблату. 

Контрольно-касове устаткування класифікується: 
а) за ступенем автоматизації; 
б) за ступенем мобільності; 
в) за призначенням. 

Підіймально-транспортне устаткування класифікується за: 
а) видом підйомного механізму; 
б) вантажопідйомністю 
в) місцем розташування; 
г) способом дії. 





Яка різниця між універсальними кухонними машинами та “фудпроцесорами”? 
а) наявність приводу та комплектом змінних механізмів; 
б) кількість виконаних технологічних операцій; 
в) вище переліченими показниками. 

До спеціалізованих універсальних кухонних машин відносять: 
а) ПУ-0,6; УММ-ПР; МТ-1,5; 
б) ПМ-1,1; ПГ-0,6; ПХ-0,6 

Кількість змінних механізмів універсальної кухонної машини може бути: 
а) до 28 найменувань; 
б) до 10 найменувань; 
в) 2 або 3. 

Універсальна кухонна машина складається з елементів: 
а) теплогенеруючих пристроїв; теплоізоляції, контрольно-вимірювальних приладів та арматури; 
б) універсального приводу та набору змінних механізмів; 
в) електродвигуна, редуктора, картера, перемикача швидкостей корпуса. 

Універсальна кухонна машина УММ-ПС комплектується наступними змінними механізмами: 
а) м’ясорубкою, збивальним механізмом, дисковою овочерізкою; 
б) просіювачем, механізмом для перемішування салатів та вінегретів; 
в) механізмом для нарізання свіжих овочів скибками. 

Головними показниками якості, які характеризують універсальну кухонну машину під час експлуатації, є: 
а) призначення, надійність, економічність використання, ергономічність, технологічність та безпека; 
б) технологічність, безпека та естетичність; 
в) економічність використання, ергономічність, надійність та технологічність; 
г) призначення та стандартизація. 29 

За яким показникам можливо проводити порівняльно-якісну оцінку однотипних універсальних кухонних машин? 
а) за питомими техніко-економічним показниками; 
б) за зовнішнім виглядом, розміром, фірмам, які виготовляють устаткування. 

Які чинники необхідно враховувати при виборі універсальної кухонної машини? 
а) кількість сировини, яка підлягає переробці та тривалість робочого дня; 
б) продуктивність, енергоспоживання та технологічні можливості устаткування; 
в) фінансові можливості підприємств, його виробничі площі та розміри устаткування. 






Призначення сортувально-колібрувальних машин: 
а) для розподілу сипких продуктів на фракції; 
б) для видалення від сипких продуктів сторонніх домішок; 
в) для розподілу продуктів за розміром часток. 

Які з наведених просіювачів мають циліндричні барабан-сита: 
а) МПМ-800; ПМ-500; МС-24-300; 
б) СЭ-350; ПВ-0,55/380; МПМВ-300; 
в) “Пионер”; “Каскад”. 

Які основні показники внесені у технічний паспорт просіювала: 
а) продуктивність; 
б) обсяг робочої камери; 
в) потужність електродвигуна; 
г) габаритні розміри. 

Змінним механізмом-просіювачем комплектується універсальна кухонна машина: 
а) МТ-1,0; МТ-1,5; 
б) П-ІІ-І; ПГ-0,6; 
в) ПІ-0,6; ПМ-1,1; ПХ-0,6. 

Які чинники впливають на продуктивність просіювачів? 
а) сумарна площа отворів сита; 
б) насипна маса продукту, що просіюється швидкістю проходження часток продукту крізь сито. 30 

Призначення дебалансів у просіювачах? 
а) для захисту робітників від ураження електричним струмом; 
б) для колебального руху робочої камери; 
в) для захисту двигуна від перевантаження. 

У чому принципова відмінність посудомийних машин безперервної дії від машин періодичної дії? 
а) габаритні розміри і продуктивність; 
б) спосіб миття посуду; 
в) якість миття посуду. 

Чим відрізняються універсальні машини від спеціалізованих? 
а) якістю роботи; 
б) способом миття посуду; 
в) призначенням. 

До посудомийних машин періодичної дії відносяться? 
а) ММУ-1000; ММУ-2000; 
б) ММУ-250; ММУ-500; МПУ-350. 

Які чинники впливають на споживання електроенергії під час миття посуду у посудомийних машинах? 
а) міра та характер забруднення посуду; 
б) наявність чи відсутність гарячого водопостачання на підприємстві; 
в) періодичність миття (безперервне миття або з інтервалами). 

У зоні вторинного споліскування машини ММУ-2000 обробка посуду гарячою водою проводиться за температури не менше: 
а) 65 С; 
б) 85 С; 
в) 40 С. 

Де доцільніше застосовувати універсальні машини для миття посуду? 
а) у великих підприємствах харчування, підприємствах заготовочних; 
б) невеликих підприємствах харчування з великим асортиментом продукції. 

Чим відрізняється посудомийна машина ММУГ-2000 від ММУ-2000? 
а) потужністю; 
б) наявністю газового водонагрівача; 
в) температурою гарячої води. 31 

Тривалість робочого циклу посудомийної машини періодичної дії становить: 
а) 50-105 с; 
б) 150-200 с; 
в) 200-300 с. 











При термічному способі очищення в термоагрегатах бульби картоплі піддаються протягом кількох секунд обпалюванню за температури: 
а) 50-700 С; 
б) 100-300 С; 
в) 1200-1300 С. 

До картоплеочищувальних машин періодичної дії відносять наступні: 
а) МОК-125; МОК-250; МОК-300; 
б) КНА-600 М. 

Картоплеочищувальні машини мають наступні робочі органи: 
а) ведений, відомий; 
б) конусний, дисковий, роликовий. 

Для машини МОК-125 порція завантажувальної картоплі повинна складати: 
а) 20-20 кг; 
б) 10-12 кг; 
в) 6-7 кг. 

Від чого залежить термін обробки бульб (або швидкість їх проходження) у картоплеочищувальній машині безперервної дії: 
а) від абразивної поверхні роликів; 
б) від кількості бульб; 
в) від тертя бульб. 32 

Як виконується розвантажування картоплеочищувальної машини? 
а) після зупинки електродвигуна; 
б) буз зупинки електродвигуна. 

Подрібнювальні машин та механізми призначені: 
а) для подрібнення твердих харчових продуктів; 
б) для подрібнення м’яких харчових продуктів; 
в) для нарізання харчових продуктів. 

До розмелювальних машин та механізмів відносять: 
а) МИК-60, МС 12-15, МИП-ІІ-І; 
б) МРО-350, МС 28-100, МИМ-105. 

Призначення машини МИК-60: 
а) для розтирання маку; 
б) для тонкого подрібнення варених продуктів; 
в) для розмелювання кави. 






Механізмами для подрібнення та розтирання є: 
а) МС 8-150, МС 25-200; 
б) МС 12-40, МДП-ІІ-І, МИП-І; 
в) МИМ-600, М2-70. 

Машина МИВП призначена для наступних технологічних операцій: 
а) розподілу сипких продуктів на фракції; 
б) для тонкого подрібнювання варених продуктів; 
в) для нарізання хліба. 

Яке устаткування можна застосовувати для нарізання варених овочів, плодово-ягідної сировини та відокремлення від них твердих, жорстких включень: 




Які форми ножів використовують в якості ріжучих робочих органів? 
а) крюкоподібні, плоскорешітчасті; 
б) прямолінійні, криволінійні, дискові. 33 

Яку форму нарізання забезпечують дискові овочерізки? 
а) брусочки, соломку, стружку; 
б) ломтики, шинковку. 

Яке призначення слайсера? 
а) для нарізання монолітів масла; 
б) для нарізання гастрономічних товарів; 
в) для збивання рідинних сумішей. 

Чим відрізняються машини для нарізання гастрономічних продуктів від м’ясорубок? 
а) можливістю регулювання товщини нарізки; 
б) можливістю укладання нарізаного продукту у купи. 

Призначення м’ясорубок: 
а) для подрібнення продуктів сирих та варених; 
б) для перемішування сировини; 
в) для подрібнення м’яса та відділення кісток та сухожилля. 

Особливості здрібнювання продуктів у кутерах: 
а) висока ступінь здрібнювання; 
б) у сполученні процесів здрібнювання та перемішування; 
в) у необмежених можливостях ефективного здрібнювання сирих та зварених продуктів тваринного та рослинного походження; 
г) у всіх вищезгаданих випадках. 
Яке устаткування можливо застосувати для розм’якшення м’яса? 
а) м’ясопушувачі, преси; 
б) котлетоформувальні машини, м’ясорубки, кутери; 
в) усі вищезазначені машини. 

Для загострення ножа хліборізці його необхідно: 
а) зняти з машини; 
б) загострити не знімаючи. 

Що є причиною намотування плівки на ножах м’ясорубки під час подрібнення м’ясної сировини: 
а) недостатньо міцно загвинчено зажимну гайку; 
б) затуплені ножі; 
в) високий вміст з’єднувальної тканини у м’ясі. 

Механізмами для перемішування продуктів є: 
а) МКК-120, МДП-ІІ-І; 
б) МС-8-150, МС-4-7-8-20, МС25-200, МП-ІІ-І; 
в) МИК-60, МИП-ІІ-І. 34 
Машини та механізми для приготування тіста – це устаткування: 
а) безперервної дії; 
б) періодичної дії. 

У чому різниця між машинами для збивання та машинами для замішування тіста? 
а) у наявності різноманітних змінних робочих органів; 
б) у можливості регулювання швидкості робочих органів. 

Технологічний процес у збивальних машинах розподіляється на наступні операції: 
а) рівномірність розподілу компонентів; 
б) розчинення окремих продуктів з утворенням однорідної маси; 
в) насичення рідинної суміші за рахунок складного руху збивача. 

Основною технічною характеристикою збивальної машини є: 
а) продуктивність; 
б) ємність бачка; 
в) маса. 

Місильний важіль у тістомісильної машини підіймають після зупинки машини: 
а) вручну; 
б) за допомогою короткочасного включення електродвигуна. 

Яким чином визначається момент завершення процесу збивання? 
а) органолептично; 
б) в наслідок зупинки машини. 

Завантажувати продукти в бачок та визначати їх готовність дозволяється: 
а) при увімкненому електродвигуні; 
б) при вимкнутому електродвигуні. 

До збивальних машин з індивідуальним приводом відносяться наступні: 
а) МС 4-7-8-20, МВП-ІІ-І; 
б) МВ-6, МВ-35М, МВ-35, МВ-60; 
в) ТММ-1М, ТММ-60М, МТИ-100. 

У чому полягає сутність процесів дозування та формування продуктів? 
а) розподіл продуктів на частини однакових геометричних розмірів, мас або об’ємів; 
б) придання відмірюваним порціям наданої форми та наданих геометричних розмірів. 35 

Робочими органами МНРТ-130/600 є: 
а) черв’ячний редуктор; 
б) стальні валики; 
в) шнек. 

Відсадочні машини призначені для: 
а) формування виробів із картопляного фаршу; 
б) наповнення, формування та декоративного оформлення кондитерських виробів; 
в) формування вареників та пельменів. 
Машина МФК-2240 призначена для: 
а) для формування виробів з тіста; 
б) для нанесення малюнка на пряничні вироби; 
в) для формування та однобічного панірування виробів з м’ясного або рибного фаршу. 

Автомат П6-НПА призначено для: 
а) виготовлення пельменів та вареників з різними начинками; 
б) для формування котлет; 
в) дозування тістових заготовок. 

Санітарна обробка машини ВПМ повинна проводитись: 
а) два рази на тиждень; 
б) один раз на день; 
в) не рідше 2-3разів на тиждень. 

У яких стравоварильних апаратах температура рідини вища за 1000 С? 
а) у вакуум апаратах; 
б) автоклавах. 

Які апарати відносять до котлів перекидних електричних? 
а) КЭ – 100, КНЭ – 50, ФЭ – 20; 
б) ПЭ – 0,51, СЭСМ – 0,5, КПП – 100; 
в) КПЭ – 60, КПЭСМ – 60, КПЭ – 40. 

У яких котлах парогенератор поєднаний з пароводяною рубашкою? 
а) КЭ – 250, КПЭ – 160; 
б) КПЭ – 60, КПЭСМ – 60; 
в)КПП – 160, КПЭ – 250. 36 
Для приготування продуктів лікувального та дієтичного харчування застосовують наступні теплові апарати: 
а) АПЭСМ – 1, АПЭ – 0,23 А – 01; 
б) СЭ – 0,45 – 01, ФЭ – 20; 
в) СЭСМ – 0,5, ШЖЭ – 0,85 – 01. 

Яка різниця між автоклавами та стравоварильними котлами? 
а) надлишковим атмосферним тиском у варильній судини та високою температурою обробки продуктів; 
б) зниженим тиском у варильній судині та температурою обробки продуктів; 
в) принципово іншим конструктивним улаштуванням. 

До секційно-модульних апаратів відносяться наступні моделі котлів: 
а) КПЭ – 60, КПГ – 60, КПП – 100; 
б) КПЭСМ – 60, КЭ – 100; 
в) АЭ – 1, АГ – 60. 

Що зветься “сухою ходою” стравоварильних котлів? 
а) в парогенераторі немає води; 
б) вода в парогенераторі не залита до певного рівня; 
в) апарат вимкнений з електричної мережі. 

Які котли мають два режими роботи? 
а) КПЭ – 160, КПЭ – 250, КПЭСМ – 60; 
б) КЭ – 100, КЭ – 160, КЭ – 250. 

Яке призначення манометра в стравоварильних котлах? 
а) для запобігання варильної судини від підвищеного тиску; 
б) для регулювання теплових режимів; 
в) для випуску повітря з пароводяної рубашки. 

Які котли мають варильну судину у вигляді прямокутного паралелепіпеду? 
а) АЭ – 1, АГ – 60; 
б) КПГСМ – 250, КЭ – 100, КЭ – 160; 
в) КПГ – 60М, КПП – 100. 

Які котли стравоварильні парові? 
а) КПГ – 250, ПЭСМ – 4М, ПЭТ – 0,51; 
б) КПП – 100, КПП – 160, КПП – 250; 
в) СЭСМ – 0,5, КПЭ – 40, КПТ – 100. 

Які особливості конструкцій котлів парових? 
а) не мають парогенератора, на повнюючої воронки, крана рівня; 37 
б) для видалення конденсату і повітря з пароводяної рубашки є продувний кран. 
Що вказує “01” в літерно-цифровій індексації апарата АПЭ – 0,23А – 01? 
а) апарат має секцію; 
б) він встановлюється на індивідуальну підставку; 
в) апарат має власний парогенератор. 

Як наявність повітря у сорочці котла впливає на час його розігріву? 
а) зменшує час; 
б) збільшує час; 
в) ніяк не впливає. 

Що виконує роль теплоізоляції в котлах? 
а) шар холодної води; 
б) альфоль; 
в) повітряний прошарок. 





У яких кавоварках застосовується фільтраційний спосіб приготування кави? 
а) періодичної дії; 
б) експрес кавоварках. 

При експлуатації експрес-кавоварок кава виробляється холодною. Однією з причин може бути: 
а) занадто грубий помел кави; 
б) накип на стінках водогрійного котла. 
в) не відрегульоване реле тиску. 

Пара не виходить з трубки розбору кип’ятка кавоварки. Причиною може бути: 
а) витікання води з водогрійного котла; 
б) надвисокий рівень води у водогрійному котлі; 
в) у водопроводі немає води. 

На панелі керування не горять індикатори. Причинами можуть бути: 
а) відсутність напруги живлення; 
б) кавоварка перегрівається.
Кава занадто міцна. Причиною може бути: 
а) забруднено блок розливу. 
б) помел занадто дрібний. 

На поверхні кави не утворюється піна. Причиною може бути: 
а) неякісна кава. 
б) кава не свіжообжарена; 
в) не відкореговано помел: 
г) все вище наведене. 
д) усе, що перелічене вище. 

Які кавоварки забезпечують більш якісні органолептичні показники напою? 
а) періодичної дії, які працюють при атмосферному тиску; 
б) експрес – кавоварки, з фільтраційним способом екстракції при надлишковому тиску пароводяної суміші. 

За якими ознаками здійснюється класифікація водонагрівального устаткування? 
а) за принципом дії; 
б) залежно від ступеня автоматизації; 
в) за видами енергоносія. 
На якому принципі базується робота кип’ятильників безперервної дії? 
а) на будові збірнику для кип’ятку; 
б) на принципі сполучених сосудів; 
в) правильна відповідь не наведена. 

Що таке “нормальний кип’яток”? 
а) вода нагріта від 10 до 100 0С; 
б) вода нагріта від 5 до 90 0С; 
в) вода нагріта від 20 до 100 0С; 
г) усі відповіді правильні. 

Чим відрізняються кип’ятильники від водонагрівачів? 
а) улаштуванням ТЭНів; 
б) температурою нагрівання води; 
в) інформації недостатньо; 
г) усі відповіді неправильні. 
Якого типу електронагрівачі використовується в кип’ятильниках? 
а) закриті з доступом повітря; 
б) відкриті; 
г) герметично закриті. 39 

Технологічна сутність процесів жарення міститься в доведенні продуктів до стану кулінарної готовності за температурами: 
а) 95-120 0С; 
б) 150-350 0С; 
в) 300-450 0С. 

За якими ознаками здійснюється кваліфікація жарильно-пекарського устаткування? 
а) за способом дії; 
б) за способом обігріву; 
в) за призначенням; 
г) усіма раніше зазначеним. 

У чому полягають особливості конструкції та способів встановлення СЭ – 0,45 та СЭ – 0,22? 
а) апарати мають навісне виконання; 
б) конструкція дозволяє стікати конденсату в чашу сковороді; 
в) апараті з чавунною чашею, яка перевертається; 
г) усе, що було перелічене вище. 

Чим відрізняються сковороди від фритюрниць? 
а) можливістю смаження продуктів загальним способом, проведення процесів пасерування; 
б) більш високими техніко-економічними показниками; 
в) кращою якістю одержаних продуктів; 
г) усім вище переліченим. 

Як здійснюється регулювання температурних режимів у сковородах та фритюрницях? 
а) електронагрівальним елементом; 
б) терморегулятором; 
в) тепловою ізоляцією. 
Температура жиру в “холодній зоні” фритюрниці не повинна перевищувати: 
а) 190 С; 
б) 80 С; 
в) 120 С. 

Інтенсивність нагріву в об’ємі жарильної шафи регулюється за допомогою: 
а) пакетних перемикачів; 
б) теплоізоляційного матеріалу. 

Які відмінні особливості відрізняють пароконвектомати від конвектоматів: 
а) наявність трьох режимів: “пара”, “пароконвекція”, “конвекція”: 
б) наявність перемикачів режимів роботи; 
в) наявність теплоізоляції. 

Які переваги використання пароконвектоматів у порівнянні з традиційними способами теплової обробки? 
а) зниження витрат м’ясної сировини на 50-69%, овочів – на 25%; 
б) витрати жиру знижуються на 90-95%, води – на 70%, електроенергії – на 60%. 






До сковорід, що передбачають використання функціональних ємностей, належать: 
а) СЭСМ – 0,2, СЭСМ – 0,5; 
б) СЭ – 0,45, СЭ – 0,22; 
в) СНЭ – 0,2, СНЭ – 0,5. 

У яких шафах жарильні камери поділені на 3 (5) відсіків: 
а) ШК – 2А, ЭШ – 3М; 
б) ШЖЭ – 0,85, ШЖЭ – 0,51, ШЖЭ – 0,85 – 01; 
в) ШЖЭ – 1,36, ШЖЭСМ – 2К. 

Яке устаткування відноситься до жарильних апаратів безперервної дії? 
а) СЭСМ – 0,5, ШЖЭ – 0,85 – 01; 
б) ФНЭ – 40, ВЖШЭ – 675, ПКЖ; 
в) СКГ – 0,3, ФЭ – 20. 

Гастроємкості призначені для: 
а) приготування та транспортування кулінарних виробів; 
б) зберігання та роздавання кулінарної продукції; 
в) реалізації та демонстрації продукції. 

Гранитноемалеві гастроємкості мають: 
а) тільки сполошну поверхню; 
б) перфоровану поверхню; 
в) ребристу поверхню. 41 

Гастроємкості з полікарбонату призначені для: 
а) жаріння та тушіння; 
б) роздавання, зберігання та транспортування готових виробів; 
в) випікання та варки. 






Порціонні термоконтейнери призначені для: 
а) зберігання та транспортування індивідуальних гарячих обідів; 
б) транспортування холодних закусок кількістю порцій 20…50 шт. 
Транспортні термоконтейнери BLACK BOX призначені: 
а) для транспортування тільки заморожених напівфабрикатів; 
б) для транспортування та зберігання гарячих, холодних блюд та напоїв; 
в) приготування кулінарних виробів на парі. 

Транспортні термоконтейнери BLACK BOX виготовлені з: 
а) склокераміки; 
б) неіржавіючої сталі; 
в) взпіненого поліпропілену. 
Салат-бари призначені для: 
а) короткочасного зберігання та демонстрації кулінарних та кондитерських виробів; 
б) приготування кулінарних та кондитерських виробів; 
в) довготривалого зберігання кулінарних та кондитерських виробів. 

Салат-бари охолоджуючі призначені для: 
а) зберігання та приготування кулінарних та кондитерських виробів; 
б) короткочасного зберігання кулінарних виробів, що потребують охолодження; 
в) короткочасного зберігання кулінарних виробів, які потребують охолодження. 

Ковпаки салат-барів та мармітів виготовляються з: 
а) чавуну; 
б) нержавіючої сталі; 
в) плексигласу. 

У теплових моделях мармітів та салат-барів інфрачервоні лампи призначені для: 
а) верхнього нагріву кулінарної продукції; 
б) освітлення поверхні продуктів, що демонструються. 42 

Які апарати відносяться до допоміжних апаратів? 
а) плити, шашличні печі, грилі; 
б) марміти, термостати, теплові шафи та прилавки; 
в) пекарські шафи, фритюрниці; 
г) усі відповіді правильні. 






д) усі відповіді неправильні. 
Які марміти призначені для зберігання других страв? 
а) МСЭСМ – 3, ЭПМ – 3М; 
б) МСЭ – 55, МСЭ – 84 – 01, МСЭ – 110К; 
в) інформації недостатньо. 

Для яких цілей призначений марміт МСЭ – 84? 
а) варки перших страв; 
б) зберігання в гарячому стані компонентів других страв; 
в) правильна відповідь не наведена. 

Яке функціональне призначення ТЭ – 25? 
а) для короткочасного зберігання кулінарних виробів; 
б) для нагріву і утримання в гарячому стані гарячих напоїв; 
в) усі відповіді неправильні. 

Робочими температурами теплових салат-барів є: 
а) +2…+4 0С; 
б) +30…+80 0С; 
в) 0…-1 0С. 

Чефери призначені для: 
а) підтримання в гарячому стані блюд та кулінарних виробів; 
б) підтримання в охолодженому стані блюд та кулінарних виробів; 
в) приготування та кулінарних виробів. 

Кейтеринг – це: 
а) послуги ресторанів з виїзного обслуговування; 
б) процес приготування кулінарних виробів; 
в) довготривале зберігання кулінарних виробів за температури + 80 0С. 43 

За призначенням вагове устаткування поділяється на наступні основні групи: 




д) для спеціальних вимірювань; 
ж) усі відповіді неправильні. 

У теперішній час на підприємствах харчування найбільш розповсюджені: 
а) ваги електронні; 
б) ваги механічні; 
в) ваги гирні; 
г) усі відповіді правильні. 

За способом встановлювання ваговимірювальне устаткування поділяють на: 
а) автоматичне, напівавтоматичне; 
б) настільне, пересувне, стаціонарне; 
в) метрологічне; 
г) усі відповіді неправильні. 

За конструкцією ваговимірювального пристрою розрізняють ваги: 
а) загального призначення; 
б) важільно-механічні та електронні; 
в) автомобільні; 
г) інформації недостатньо. 

Метрологічні вимоги, що пред’являються до ваг, наступні: 
а) наочність показань зважування; 
б) стійкість вагів, чутливість; 
в) нейтральність матеріалу, з якого вони виготовлені; 
г) інформації недостатньо. 

У середньому в одному супермаркеті використовується близько: 
а) 100 одиниць вимірювального устаткування; 
б) 30 одиниць; 
г) 1000 одиниць; 
д) усі відповіді неправильні. 

У паспорті на ваги вказують наступні відомості: 
а) повне їх найменування та тип; 44 
б) найменування завода-виготовлювача й заводський номер; 
в) межа допустимих навантажень, назву місцезнаходження підприємства та інвентарний номер, що присвоєний вагам; 
г) відомості про дати повірки; 
д) інформації недостатньо; 
ж) усі відповіді правильні 
В електронних вагах передбачено програмування інформації: 
а) про товар: найменування, вартість, строк зберігання, маса товару, номер і код виду товару, груповий код; 
б) додаткові дані; 
в) інформації недостатньо. 

Електронні контрольно-касові апарати повинні відповідати наступним вимогам: 
а) забезпечувати фіскальні функції; 
б) апарат і інформація, що міститься у фіскальній пам’яті, повинні бути надійно захищені; 
в) надійність апарату; 
г) інформації недостатньо; 
д) усі відповіді правильні. 

До складу ЕККА входять наступні блоки: 
а) управління, клавіатури, друку контрольної та касової стрічки; 
б) фінансової пам’яті, індикації касира; 
в) інформації недостатньо; 
г) правильна відповідь не наведена. 

Основною метою випровадження ЕККА є: 
а) забезпечення своєчасних і у повному обсязі надходжень до Державного бюджету платежів від суб’єктів підприємницької діяльності; 
б) забезпечення строгого контролю і обліку руху товарів; 
в) усі відповіді неправильні; 
г) інформації недостатньо. 
Основними виробниками ЕККА, що використовуються у закладах торгівлі, ресторанного господарства і сфері послуг в Україні є: 
а) Київське НВО “Электронмаш”; 
б) українсько-болгарське сумісне підприємство АОЗТ “Датекс-Украина”; 
в) НПО “РОСС”. 

Автомат АП-3М призначено для: 
а) виготовлення смажених пончиків; 45 
б) виготовлення “хот-догів”; 
в) млинців. 
Продуктивність машини для виготовлення оладків МПО-300 становить: 
а) 400 шт/год.; 
б) 800 шт/год. 
в) 1000 шт/год. 

Машина МБН-780 дозволяє виготовляти млинці без начинки розміром: 
а) 320х320 мм; 
б) 280х220 мм; 
в) 210х215 мм; 

Дозувально-формувальний механізм автомата МПО-350 формує: 




За допомогою чого контролюється рівень тіста в баку автомата МБН-780: 
а) поплавкового пристрою; 
б) датчика рівня 
в) візуально. 






В автоматі МБН-780 млинцева стрічка смажиться на поверхні: 
а) барабану, що обертається; 
б) утримувачів; 
в) пласкої жарильної поверхні. 

Вантажні електричні ліфти призначені для підняття вантажів масою: 
а) 500-5000 кг; 
б) 150-500 кг; 
в) 70-150 кг. 

Аварійна зупинка ліфта здійснюється за допомогою: 
а) клинкових уловлювачів; 
б) ексцентрикових уловлювачів; 
в) напрямляючих противаг. 46 

Швидкість руху підйомника становить: 
а) 0,2-0,3 м/с; 
б) 3-5 м/с; 
в) 5-8 м/с. 

До техніко-економічних показників торгівельно-холодильного устаткування належать: 
а) температура повітря в об’ємі, що охолоджується, внутрішній об’єм; 
б) габаритні розміри, маса; 
в) коефіцієнт робочого часу компресора. 






Бонети призначенні для: 
а) зберігання та продажу охолоджених та заморожених продуктів і напівфабрикатів; 
б) зберігання морозива. 

Моделі сокоохолоджувачів відрізняються: 
а) кількістю холодильних агрегатів; 
б) кількістю і об’ємом з’ємних ємностей. 





Торговельне холодильне високотемпературне устаткування призначене для: 
а) для реалізації заморожених продуктів; 
б) для зберігання, демонстрації та продажу напоїв і продуктів. 
Збірні холодильні камери призначені для: 
а) для продажу і зберігання протягом робочого часу охолоджених і заморожених продуктів у торгових залах; 
б) для зберігання охолоджених або заморожених продуктів. 

Найбільш поширеними у готельному господарстві є використання компресорних холодильників об’ємом: 
а) 100-150 дм; 
б) 120-500 дм; 
в) 150-350 дм. 

Льодогенератор ІМ-25СLE виготовляє льодяні шматочки у вигляді: 




Столи з охолоджуємою поверхнею призначаються для: 
а) виготовлення листкового тіста; 
б) охолодження піци; 
в) зберігання овочів. 






Функції локальної системи: 
а) інформаційна, презентаційна, розважальна; 
б) фіскальна, контрольна; 
в) оздоровча. 

Спортивні споруди поділяються на: 
а) основні споруди; 
б) допоміжні споруди; 
в) споруди для глядачів; 
г) універсальні. 
Мінімальна довжина навчально-спортивного басейну становить: 
а) 25…50 м; 
б) 15…20 м; 
в) 35…40 м. 48 

Глибина басейну з вишкою для стрибків має бути не менше: 
а) 3,5 м; 
б) 2,2 м; 
в) 6 м. 






Плавальні басейни поділяються: 
а) закриті та відкриті; 
б) літні та круглорічні; 
в) оздоровчі. 

Скімери призначені для 
а) фільтрації води; 
б) перекачування води; 
в) хлорування води. 

Знезараження води відбувається за рахунок: 
а) озонування та хлорування; 
б) ультрафіолетової обробки та електролізу; 
в) нагрівання. 

Механічне очищення плавальних басейнів проводять: 
а) пісочними фільтрами; 
б) мембранними фільтрами; 
в) тканинними фільтрами. 

Комплектація карточних столів буває: 
а) стандарт, люкс, ексклюзив; 
б) стандарт, люкс, полу люкс; 
в) полу люкс, люкс, ексклюзив. 





















Діаметр монет в монетоприймальному механізмі визначається за допомогою: 
а) електромагнітного датчика; 
б) рухливої планки; 
в) струмоведучої пластини. 

Час контролю монети становить: 
а) 0,5…0,7 с; 
б) 1,0…1,5 с 
в) 1,6…1,8 с. 

Для формування команд у гральному автоматі використовується: 
а) кулачковий механізм; 
б) електромагніт; 
в) електромагнітна заслінка. 

До функціональних елементів гральних автоматів входять: 
а) дисплей 
б) пульт керування, монето приймальний механізм; 
в) дозуючого пристрою. 

Монетний механізм гральних автоматів призначено для: 
а) сортування монет; 
б) увімкнення автомата; 
в) керування автоматом. 

До зони відпочинку та розваг входять: 
а) ресторан, бар, спортивний зал, басейн; 
б) офіс, конференц-центр; 
в) вестибюль. 

Зона відпочинку оснащується: 
а) системою фонової музики і оповіщення;
б) проекційним та звуковим устаткуванням; 
в) кавовими автоматами. 

До систем звукового устаткування входять: 
а) мікрофони та комп’ютери презентаційної системи; 
б) відеомагнітофони та програвачі; 
в) відеокамери та кондиціонери. 
Візуалізація зображення у конференц-залах реалізується: 
а) на плазмених моніторах; 
б) мультимедійному проекторі; 
в) інфрачервоному випромінювачі. 

Інтерактивна дошка призначена для: 
а) демонстрації зображень у он-лайн режимі; 
б) дублювання зображень проектора; 
в) підсилення потужності звуку. 

Звукове устаткування повинне забезпечувати: 
а) звукопідсилення; 
б) звуковідтворення та звукозапис; 
в) візуалізацію. 

Як екрани колективного користування можуть застосовуватися: 
а) проекційні екрани 
б) плазмові панелі; 
в) плоскі монітори. 

Призначення комутатора: 
а) комутація сигналів; 
б) відтворення зображень; 
в) підсилення сигналів. 

Додатковий комутатор призначено для: 
а) оперативної комутації ноутбука та камери; 
б) підсилення звуку; 
в) відтворення зображення. 

До складу бізнес-зони входять: 
а) система фонової музики та оповіщення; 
б) проекційні монітори та мультимедійні системи; 
в) рекламний дисплей. 






За видом керування машини класифікуються: 
а) машини високошвидкісні з остаточним віджимом – 1200 об./хв.; 
б) машини середньошвидкісні з остаточним віджимом − 650 об./хв.; 
в) машини низькошвидкісні з попередніми віджимом − 500 об./хв.; 
г) машини без віджиму. 

Після прання вміст вологи у білизні становить: 
а) 50-70 % сухої ваги білизни; 
б) 20-40 % сухої ваги білизни; 
в) 10-15 % сухої ваги білизни. 

Для підприємств 1-ї категорії обирають пральну машину: 
а) завантаження 10-13 кг; 
б) завантаження 10-25 кг; 
в) завантаження 22-90 кг. 

Для підприємств 2-ї категорії обирають сушильний барабан: 
а) завантаження 8-10 кг; 
б) завантаження 10-25 кг 
в) завантаження 22-84 кг. 

Для підприємств 3-ї категорії обирають гладильний каток: 
а) продуктивність 15-25 кг/год., ширина вала 1000-1600 мм; 
б) продуктивність 20-30 кг/год., ширина вала 1000-2000 мм; 
в) продуктивність 20-60 кг/год., ширина вала 1000-2600 мм. 

Фінішне оброблення у пральних машинах включає в себе: 
а) відпарювання; 
б) остаточну обробку; 
в) сушіння. 

Остаточне оброблення у пральних машинах включає в себе: 
а) прасування комірців, манжет, лацканів; 
б) відпарювання комірців; 
в) прасування стрілок на брюках. 

Фінішне обладнання оснащується автоматичним засобами безпеки: 
а) запобіжні клапани бойлерів, термостати; 52 
б) ТЕНами; 
в) зливним краном. 

Пральні барабани оснащуються: 
а) функцію “авто-стоп”, монетоприймачем, функцією нахилу «вперед-назад»; 
б) розсувними дверцятами; 
в) зрошувальною системою. 
Клінінг – це: 
а) послуга для прибирання приміщень та навколишньої території; 
б) послуга з виїзного обслуговування; 
в) підтримання продуктів у розігрітому стані. 

До устаткування для прибирання підлог відносять: 
а) швабри, мопи, флаудери; 
б) стяжки, пилососи, водопилососи; 
в) марміти, телескопічні штанги. 

Для прибирання театрів, кінотеатрів доцільніше використовувати: 
а) ранцеві пилососи; 
б) пінні екстрактори; 
в) мийки високого тиску. 

Піногенератори використовують для: 
а) прибирання килимових покриттів; 
б) прибирання площ об’ємом більше 250 м2; 
в) видалення плям з тротуарних доріжок. 

Клінінгове устаткування поділяють за сферою використання на: 
а) комерційне прибиральне устаткування 
б) індустріальне; 
в) інвентар для прибирання санвузлів. 

Водопилососи використовують при: 
а) необхідності прибирання вологих та сухих видів забруднення; 
б) вологих видів забруднення; 
в) прибиранні крупних об’єктів. 

Мийки високого тиску призначені для миття: 
а) газонів та розаріїв; 
б) тротуарів, транспортних засобів, терас; 
в) підлоги та вікон.

Тиск води у мийках високого тиску нагнічується: 
а) крильчаткою; 
б) пістолетом; 
в) шлангом високого тиску. 

Тиск води у мийках регулюється: 
а) натисканням кнопки “Пуск”; 
б) не регулюється взагалі; 
в) за допомогою насадки. 

За способом організації руху мийні апарати класифікуються на: 
а) пересувні та стаціонарні; 
б) безперервної та періодичної дії; 
в) побутові та професійні. 

Професійні мийні апарати працюють при тиску: 
а) 160-510 МПа; 
б) 20-80 МПа; 
в) 60-100 МПа. 

Що використовують в апаратах високого тиску для видалення стійких забруднень? 
а) турбофрезу; 
б) піноутворюючу насадку; 
в) пістолет високого тиску. 

Мийні апарати з підігрівом води забезпечують: 
а) видалення плям мастила та палива на тротуарних доріжках; 
б) покращують якість миття; 
в) нейтралізацію мийних засобів. 

Підігрів води в мийних апаратах здійснюється за допомогою: 
а) газу; 
б) дизельного палива; 
в) електричної енергії. 

Які чинники впливають на процес миття? 
а) тиск води та її температура; 
б) температура навколишнього середовища та вид об’єкту миття; 
в) ступінь забрудненості об’єкту миття. 

Миття транспортних засобів здійснюється за допомогою: 
а) піногенераторів; 
б) мийок високого тиску; 
в) пароочисників. 28 

Автотранспорт класифікується за: 
а) призначенням; 
б) ступенем необхідності; 
в) видом використання палива. 

Вантажні автомобілі поділяються на автомобілі: 
а) малої вантажопідйомності; 
б) великої вантажопідйомності; 
в) особливо великої вантажопідйомності. 

Міські автобуси мають: 
а) декілька дверей; 
б) низький рівень полу; 
в) вузькі проходи між сидіннями. 
Особливо малі автобуси мають довжину: 
а) до 5,0 м; 
б) до 10 м; 
в) до 15 м. 

Вантажні автомобілі малої вантажопідйомності мають масу: 
а) до 2 т; 
б) до 4 т; 
в) до 1 т. 
Туристсько-екскурсійні маршрути обслуговують автобуси: 
а) підвищеної комфортності; 
б) загального користування 
в) легкові автомобілі. 

Екскурсійний автобус оснащується: 





ЗАГАЛЬНІ ВКАЗІВКИ ПО ВИКОНАННЮ ІНДЗ
Навчальний процес на денній та заочній формах навчання здійснюється Тернопільським національним технічним університетом імені Івана Пулюя згідно з Положенням про організацію навчального процесу у вищих навчальних закладах з урахуванням сучасних інформаційних технологій навчання та орієнтується на формування освіченої, гармонійно розвиненої особистості, здатної до постійного оновлення наукових знань, професійної мобільності та швидкої адаптації до змін і розвитку в соціально-культурній сфері, в галузях техніки, технології, системах управління та організації праці в умовах ринкової економіки. Виконання індивідуального науково-дослідного завдання (ІНДЗ) з дисципліни “Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства” направлені на пошуково-дослідницьку роботу студентів денного та заочного відділень, яке має на мету ґрунтовне вивчення, розширення знань з цієї дисципліни. 
Правила оформлення ІНДЗ
ІНДЗ з дисципліни “Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства” виконується студентами денного та заочного відділень на ІII курсі в VI семестрі. На обкладинці зазначається учбовий заклад, назва дисципліни, прізвище, ім’я та по-батькові, номер шифру, група, домашня адреса. ІНДЗ повинно бути виконане охайно у вигляді друкованого тексту, грамотно. Відповіді необхідно друкувати на кожне питання окремо. Теоретична частина відповідей повинна бути творчою, матеріал підручників або додаткової літератури повинен бути уважно прочитаний, підібраний у відповідності з вимогами питання, відпрацьований та переказаний без дослівного переписування тексту. У практичних завданнях необхідно вказати порівняльну характеристику зазначених машин або виконати схему устаткування та зазначити специфікацію. У кінці роботи зазначається перелік використаної літератури. Якщо студент дав неповну відповідь на те чи інше питання, викладач рекомендує доопрацювати відповіді, визначаючи основну та додаткову літературу. Студент повинен доопрацювати відповідь у роботі, яку здає викладачеві під час екзаменаційної сесії. Якщо робота не зарахована, то вона доопрацьовується згідно вимог викладача і разом із не зарахованою здається. Кожен студент може одержати консультацію викладача. Виконувати ІНДЗ потрібно згідно шифру та методичних вказівок.

Вибір варіанту ІНДЗ
З представлених 30 теоретичних питань та 20 практичних завдань студент повинен вибрати для свого варіанта 2 теоретичних запитання та одне графічне завдання. Вибір варіанта здійснюється за допомогою таблиці, що додається, в залежності від двох останніх цифр номера залікової книжки (шифра) студента. У таблиці по горизонталі розміщені цифри від 0 до 9 – кожна з яких – остання цифра шифру студента. По вертикалі у таблиці розміщені цифри від 0 до 9, кожна з яких – передостання цифра шифра студента. Пересічення горизонталі і вертикалі визначає клітинку з номерами запитань та графічного завдання контрольної роботи студента.
Варіанти ІНДЗ













Запитання для виконання ІНДЗ
1. Предмет і завдання дисципліни “Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства”. Класифікація механічного устаткування. Маркування механічного устаткування.
2. Поняття про технологічну машину та її будову. Загальні відомості про деталі машин. Класифікація деталей машин. Деталі з’єднань.
3. Передавальні механізми машини (передачі). Поняття про передаточне число.
4. Машина для чищення овочів періодичної. Особливості будови, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
5. Пристрій для чищення риби. Особливості будови, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
6. Просіювач вібраційний. Призначення, будова, правила безпечної експлуатації.
7. Просіювач із циліндричним ситом, що обертається. Призначення, будова, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
8. Розмелювальний механізм з конусним робочим органом. Особливості будови, принцип роботи та правила безпечної експлуатації.
9. Машина з дисковим робочим органом для розмелювання кави. Особливості будови, принцип та правила безпечної експлуатації.
10. Машина для приготування картопляного пюре у стравоварильних котлах Особливості будови, принцип роботи та правила безпечної експлуатації.
11. Лопатева машина для протирання чи перетирання продуктів. Особливості будови, принцип роботи та правила безпечної експлуатації.
12. Дискова машина для нарізання овочів. Особливості будови, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
13. Пуансонна машина та машина з комбіновим робочим органом для нарізання овочів. Особливості будови, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
14. Роторна машина для нарізання овочів. Особливості будови, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
15. М’ясорубка. Будова, правила збирання, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
16. Машина для нарізання м’ясних дрібношматкових напівфабрикатів. Призначення, будова, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
17. Машини для розпушування м’яса, розрізання заморожених продуктів. Будова, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
18. Машини для нарізання гастрономічних продуктів (слайсери), хліба. Будова, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
19. Машина для замішування тіста. Будова, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
20. Збивальна машина, характеристика змінних збивачів. Будова, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
21. Машина для формування котлет. Особливості будови, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
22. Машина для розкачування тіста. Будова, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
23. Машина для миття овочів періодичної дії. Будова, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
24. Машина для миття посуду періодичної дії. Будова, принцип роботи, правила безпечної експлуатації.
25. Універсальні приводи, їх призначення, класифікація, будова, принцип роботи, правила експлуатації та безпека праці.
26. Призначення і класифікація підйомно-транспортного устаткування, їх характеристика. Правила експлуатації і безпечних умов праці при вантажно-розвантажувальних роботах.
27. Призначення електронних контрольно-касових реєстраторів, їх місце в організації роботи в ресторанах. Оформлення касової документації. Основні вузли та порядок роботи на ЕККА.
28. Ваги настільні циферблатні, їх види, особливості будови, технічні характеристики, правила експлуатації.
29. Ваги електронні, їх види, особливості будови, функції, технічні характеристики, правила експлуатації.
30. Призначення, класифікація і індексація торгових автоматів. Особливості будови окремих моделей торгових автоматів. 
Практичні завдання ІНДЗ
31. Надати порівняльну характеристику машинам зазначеним в питаннях 4 і 5.
32. Надати порівняльну характеристику машинам зазначеним в питаннях 6 і 7.
33. Надати порівняльну характеристику машинам зазначеним в питаннях 8 і 9.
34. Надати порівняльну характеристику машинам зазначеним в питаннях 10 і 11.
35. Надати порівняльну характеристику машинам зазначеним в питаннях 12 і 13.
36. Надати порівняльну характеристику машинам зазначеним в питаннях 12 і 14.
37. Надати порівняльну характеристику машинам зазначеним в питаннях 14 і 13. 
38. Надати порівняльну характеристику машинам зазначеним в питаннях 16 і 17.
39. Надати порівняльну характеристику машинам зазначеним в питаннях 19 і 20.
40. Надати порівняльну характеристику машинам зазначеним в питаннях 28 і 29.
41. Накреслити схему машини для очищення овочів.
42. Накреслити схему пристрою для очищення риби.
43. Накреслити схему машини для просіювання борошна з не рухомим ситом.
44. Накреслити схему машини або механізму для розмелювання продуктів.
45. Накреслити схему машини для приготування картопляного пюре в стравоварильних котлах.
46. Накреслити схему машини для нарізання овочів.
47. Накреслити схему машини для розпушування м’яса.
48. Накреслити схему збирання м’ясорубки.
49. Накреслити схему тістомісильної машини.
50. Накреслити схему збивальної машини.

ТЕРМІНОЛОГІЧНИЙ СЛОВНИК
Технологічна машина – це пристрій, що складається з джерела руху, живильних пристроїв, передавального і виконавчого механізмів з робочими органами, які об’єднанні в єдине ціле загальною станиною або корпусом. Допоміжними елементами машини є засоби керування, регулювання, захисту, сигналізації, а також пристрої, які забезпечують безпеку експлуатації. 

Цикл машини – це тривалість закінченого процесу оброблення продукту від початкового стану до кінцевого. Розрізняють технологічний і робочий цикли. 

Технологічний цикл – тривалість перебування продукту в технологічній машині, впродовж якого завершується обробка продукту від початкового стану до кінцевого за ухваленою для певного процесу технологією. Робочий цикл – проміжок часу між двома послідовними моментами видачі машиною готової продукції. 

Продуктивність – це здатність технологічної машини виробляти певну кількість продукції за одиницю часу. Залежно від фізичного стану продукції, що виробляється, продуктивність може вимірюватися в шт/год, кг/год, та м3/год. Згідно сказаного продуктивність може бути штучна, масова та об’ємна. В Міжнародній системі одиницею відліку робочого часу машини слугує секунда (с).

Працездатність – це стан машини, за якого вона виконує задані функції в межах параметрів, що встановлені вимогами технологічного процесу або нормативно-технічної документації.

Відмова – це часткове або повне порушення працездатності машини. Наприклад, поломка робочих органів – це часткова втрата працездатності, а поломка робочого валу і передаточного механізму – повна втрата працездатності.

Надійність – це властивість машини виконувати свої функції, зберігаючи експлуатаційні показники у заданих межах потрібну кількість часу. Надійність машини зумовлюється її безвідмовністю, довговічністю і ремонтопридатністю.

Довговічність – властивість машини зберігати працездатність протягом тривалого періоду експлуатації з необхідними перервами для технічного обслуговування і ремонту. Показником довговічності може бути строк служби машини або коефіцієнт довговічності.

Безвідмовність роботи – характеризується відношенням середнього числа машин, які мали відмови за певний проміжок часу до загального числа машин.

Ремонтопридатність – це комплекс заходів із забезпечення можливості доступу до різних вузлів і деталей машини з метою технічного обслуговування.

Технологічна машина – це пристрій, що складається з джерела руху, живильних пристроїв, передавального і виконавчого механізмів з робочими органами, які об’єднанні в єдине ціле загальною станиною або корпусом. Допоміжними елементами машини є засоби керування, регулювання, захисту, сигналізації, а також пристрої, які забезпечують безпеку експлуатації.

Передавальний механізм (передача) – механічний пристрій, призначений для передачі руху від вала електродвигуна до вала робочого органу; він дає змогу змінювати швидкість і напрям обертання, а також перетворювати один вид руху в інший. У механічних передачах один вал є ведучим, а другий – веденим. Відношення швидкості обертання ведучого вала до швидкості обертання веденого називається передаточним числом.
Теоретична продуктивність – це кількість продукції, яку машина може виробити за одиницю часу при безперебійній і безперервній роботі в стаціонарному режимі. Даний параметр зазначається в технічних даних на машину.

Технологічний (робочий) цикл – це проміжок часу між двома послідовними моментами видачі машиною готової продукції.

Технічна (дійсна) продуктивність – це середня кількість продукції, яка випускається машиною за одиницю часу з урахуванням витрат часу на технічне обслуговування (регулювання, змащення машини тощо).

Ліфт – підіймальний пристрій циклічної дії, в якому вантажі переміщуються з одного рівня на інший в кабіні, яка рухається у спеціальній шахті

Ліфти вантажні – це ліфти, які представляють собою підйомники стаціонарного типу, призначені для вертикального міжповерхового переміщення тарно-штучних вантажів, їх застосовують у магазинах, на складах, які мають кілька поверхів та підвальні приміщення.
Експлуатаційна продуктивність – це показник, який характеризує машину в умовах експлуатації на конкретному виробництві з урахуванням усіх витрат робочого часу, в тому числі з причин відмови машини.

Підіймально-транспортне устаткування – це машини і механізми, призначені для механізації робіт при навантаженні і розвантаженні сировини, продуктів і матеріалів під час їх приймання і зберігання, переміщення цих об’єктів усередині закладу, транспортуванні готової продукції до місця реалізації, транспортування інвентарю та різного обладнання

Просіювання (ситова класифікація) – процес поділу сипучих матеріалів на фракції (класи) за крупністю зерен (шматочків) шляхом просіювання через одне або кілька сит.

Подрібнення – це процес поділу продукту на частинки заданого розміру під дією механічних сил внаслідок деформації.

Смаження – це термічний процес, який є комплексом складних фізичних, хімічних, тепломасообмінних змін структури, об’єму та властивостей продукту, в результаті яких готовий виріб набуває специфічного смаку, запаху та кольору.

Температура – це параметр теплового стану, значення якого визначається середньою кінетичною енергією молекул даного тіла. Поняття температури є статистичним і стосується лише тих тіл, які складаються з великої кількості молекул.

Холодильна машина – це комплекс елементів, які забезпечують відведення теплоти від об’єкта охолодження.

Теплота – це частина внутрішньої енергії, яка передається в термодинамічному процесі, то прийнято говорити, що теплота підводиться або відводиться від тіла. Енергія, відведена у формі теплоти (відведена теплота), вважається від’ємною, а підведена у формі теплоти (підведена теплота) – додатною.

Кипіння – випаровування рідини, яке відбувається по всьому її об’єму. Температура кипіння залежить від тиску. Змінюючи тиск можна суттєво впливати на температуру кипіння. Зворотній до кипіння процес називається конденсацією, яка, на відміну від кипіння, супроводжується виділенням теплоти. Сукупність процесів кипіння та конденсації є основою для роботи компресійної холодильної машини. 

Плавлення – перехід твердих тіл у рідкий стан, для охолодження за допомогою плавлення використовують водяний лід.

Сублімація – перетворення твердих тіл в газоподібний стан, обминаючи рідку фазу. Для охолодження таким способом використовують твердий діоксид вуглецю.

Адіабатичне дроселювання – це процес необоротного розширення газу або рідини після проходження його через перегородку з малим прохідним перетином (дросель, пориста перегородка) без здійснення корисної зовнішньої роботи і теплообміну з навколишнім середовищем.

Цикл – це замкнена сукупність термодинамічних процесів, в результаті яких робоче тіло (холодильний агент) буде змінювати свої параметри стану, можливо агрегатний стан, і повернеться згодом до початкових значень параметрів, тобто у початковий стан.

Холодопродуктивність (Q0) – це кількість теплоти, яку холодильна машина відводить від об’єкта охолодження за одиницю часу, Дж/с (Вт). Питома масова холодопродуктивність (q0) – це кількість теплоти, яка відводиться від об’єкта охолодження одним кілограмом робочого тіла протягом циклу, Дж/кг. Холодильний коефіцієнт ε – відношення теплоти q0, відведеної від тіла, до затраченої роботи, цей коефіцієнт змінюється від 0 до ∞ і використовується для оцінки ефективності зворотних циклів.

Фреони – це галогенопохідні насичених вуглеводнів, які отримують заміною атомів водню в насиченому вуглеводні СnH2n+2 атомами фтору, хлору, брому; фреони є хімічно інертними і практично вибухобезпечними.

Ступінь розчинності холодильного агента у мастилі – важлива характеристика, яка суттєво впливає на конструкцію компресора та інших вузлів системи; чим менше холодильний агент розчиняється в мастилі, тим менше мастила забирається із циліндрів компресора, відсутня піна у випарнику, не змінюється температура кипіння хладона.
Розчини солей, які відносять до рідких холодоносіїв – розсоли та однокомпонентні речовини, які замерзають при низьких температурах (етиленгліколь, кремнійорганічна рідина).

Компресор – це пристрій, який забирає пари холодильного агента з випарника та направляє їх в конденсатор в стисненому стані. Компресор складається з циліндра, поршня та електродвигуна.

Конденсатор – це теплообмінний апарат, призначений для відведення теплоти, яку холодильний агент сприйняв від продукту, а також теплоти, еквівалентній роботі стискання в компресорі. 

Ресивери – це спеціальні ємності для зберігання запасу холодильного агента у системі. Вони беруть участь в регулюванні холодопродуктивності.

Холодильні вітрини – це вітрини, призначені для представлення та короткочасного зберігання попередньо охолоджених або заморожених продуктів. Особливістю вітрин є наявність прозорої (скляної) передньої панелі.

Бонети – це холодильні вітрини, призначені для продажу та зберігання охолоджених та заморожених продуктів харчування. Бонети поділяються на: бонетиларі, бонети відкритого типу, бонети засклені.

Холодильні гірки – це вертикальні пристінні вітрини з рядом полиць, розміщених по вертикалі та відкритою фронтальною частиною. Вони призначені для демонстрації та продажу охолоджених продуктів (переважно гастрономічних, молочно-жирових, овочів та фруктів). Даний вид вітрин забезпечує найбільш раціональне використання торгової площі.

Холодильні та морозильні камери – основний вид холодильного обладнання підсобних та складських приміщень закладів ресторанного господарства. Холодильні камери бувають збірні та стаціонарні.

Фризери – пристрої для приготування м’якого морозива за допомогою одночасного перемішування інгредієнтів, насичення повітрям, заморожування попередньо підготовленої рідкої суміші (із сухої) до температури на виході – 4–8 С. У деяких фризерах можливо виробляти десерти із льодяної крихти.
Льодогенератори – це апарати для приготування харчового льоду в закладах ресторанного господарства. Найчастіше лід отримують у формі кубиків або луски.

Прилавок – стіл для викладання та демонстрації товарів. Його розміри повинні забезпечувати вільний доступ для огляду та вибору товару. Основні види прилавків: звичайний, прилавок-вітрина і прилавок під касу.

Тара-обладнання – це контейнери різної конструкції, призначені для транспортування, зберігання та продажу товарів (без попереднього перезавантаження), переважно використовуються в магазинах самообслуговування, вантажопідйомність тари обладнання до 300 кг.

Допоміжний інвентар – це пристосування для заточування, виправлення та зберігання ножів, лійки, насоси для перекачки рідин, драбини, лопати роликові для картоплі.

Столи для оброблення м’яса – це столи, які призначені для розроблення та подальшої переробки м’яса.

Столи для доочищення овочів – це столи, які призначені для доочищення і обробки коренеплодів і овочів. Залежно від моделі стіл може бути оснащений однією чи двома ваннами.

Стіл для збирання відходів – це стіл, який призначений для збору харчових відходів. Він має ті ж конструктивні і експлуатаційні властивості, що й столи виробничі, але в його стільниці є отвір діаметром 225 мм для збору харчових відходів в бак, який знаходиться під стільницю на підлозі

Стіл-колода – це стіл, який призначений для розрубування м’яса. Стільниця стола зроблена з харчового пластику: цей матеріал відрізняється високою щільністю волокон, твердістю, слабо схильний до деформацій.

Візок для транспортування гастрономічних ємкостей – це візок для транспортування гастрономічних ємкостей призначений для внутрішньоцехового та міжцехового транспортування, а також для транспортування з кухонного відділення до ліній роздачі стандартних гастрономічних ємкостей.

Візки для транспортування тарілок – це візки, які призначені для перевезення і зберігання тарілок, а також їх сушіння в природних умовах.

Візки для сервірування – це візки, які призначені для переміщення по залах закладів ресторанного господарства продуктів, готових страв, напоїв і посуду, а також для перевезення брудного посуду із зали в мийне відділення.

Механічні ваговимірювальні прилади – це ваги, принцип дії яких заснований на методі порівняння маси вантажу, що зважується з масою вбудованих або зовнішніх гир. Процес зважування відбувається в результаті взаємодії системи важелів і вантажів, а відображення інформації про вантаж – завдяки вказівного пристрою (індикатору положення рівноваги), механічно пов’язаним системою важелів з вантажоприймальною платформою.

Міцність ваг – це їх здатність зберігати всі метрологічні вимоги впродовж тривалого часу. Міцність, тобто надійність і довговічність, залежить від якості матеріалу, з якого виготовлені ваги.

Вантажопідйомний пристрій настільних торгових ваг – майданчик, виготовлений з алюмінію або нержавіючої сталі, як правило, прямокутної форми з елементами опор, за допомогою яких зусилля вантажу, що зважується передається на вантажоприймальні важелі.

Важільний пристрій – це система важелів. Вантажоприймальні важелі призначені для сприйняття ваги вантажу, що зважується, і передачі зусилля на проміжний механізм, і далі на вказівний пристрій ваг.
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http://www.ecolab.com – дозуюче устаткування і технології прибирання підприємств харчової промисловості, готелів, ресторанів 
http://www.zmz.ukrfirm.com – виготовлення, поставки промислового прального обладнання, машин для хімчистки одягу 
http://www.karcher.uakims.com.ua – побутове, професійне та промислове обладнання для чищення. Апарати високого тиску, пилососи, підлогомийні машини, підмітальні машини, стаціонарні системи високого тиску для зовнішньої та внутрішньої чистки 

















Схеми устаткування закладів ресторанного господарства


Рис. 1. Привод універсальної кухонної машини:
а – загальний вигляд; б – кінематична схема;
1 – горловина; 2 – робочий вал; 3 – конічні роликопідшипники; 4 – редуктор; 5 – кожух; 6 - електродвигун; 7 – пульт управління
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Рис. 2. Барний комбайн
1 – міксер; 2 – блендер; 3 – соковижималка для цитрусових; 4 – подрібнювач льоду

Рис. 3. Посудомийна машина періодичної дії:
а – принципова гідравлічна схема; б – загальний вигляд;
1 – соленоїдний клапан; 2 – редукційний клапан; 3 – фільтр; 4 – вентиль; 5 – відцентровий насос; 6, 10 – стояки; 7 – мийні душі; 8 – обполіскувальні душі; 9 – переливна трубка; 11 – засувка; 12 – водонагрівач; 13 – ванна; 14 – дозатор; 15 – бачок для мийного засобу; 16 – запобіжний клапан; 17 – трубопровід; 18 – завантажувальний стіл; 19 – обполіскувальні душі; 20 – кожух; 21 – розвантажувальний стіл; 22 – блок управління; 23 – ручка програмного пристрою; 24 – вимикач; 25 – збірник для залишків їжі

Рис. 4. Принципова схема картоплеочищувальної 
машини періодичної дії:
1 – станина; 2 – електродвигун; 3 – знижувальна клинопасова передача; 4 – зливальний патрубок; 5 – лопатки; 6 – металевий диск; 7 – абразивний диск; 8 – розвантажувальний люк; 9 – металевий циліндр з отворами; 10 – завантажувальний лоток; 11 – ніпель; 12 – робоча камера; 13 – хвиля; 14 – вертикальний вал; 15 – підшипник; 16 – зливальний шланг

Рис. 5. Принципова схема кавомолки:
1 – гумова опора; 2 – підстава; 3 – гумовий амортизатор; 4 – корпус; 5 – електродвигун; 6 – робоча камера; 7 – жорна, що обертаються; 8 – лопатка; 9 – нерухомі жорна; 10 – знімна кришка; 11 – рукоятка; 12 – магнітний уловлювач; 13 – завантажувальний бункер; 14 – відкидна кришка; 15 – кільце; 16 – електровібратор; 17 – різьбова втулка; 18 – демпферна пружина; 19 – фланець; 20 – труба; 21 – пакет; 22 – планка


Рис. 6. Універсальна овочерізальна машина:
а – загальний вигляд; б – вигляд зверху;





Рис. 7. Загальний вигляд м’ясорубки:
1 – корпус; 2 – електродвигун; 3 – клинопасова передача; 4 – різальні інструменти; 5 – шнек; 6 – штовхач; 7 – завантажувальний бункер; 8 – перемикач


Рис. 8. Тістомісильна машина ТММ-1М:
1 – фундаментна плита; 2, 18 – колеса; 3 – пересувний візок; 4 – диск; 5 –кожух; 6 – діжа; 7 – загороджувальні щитки; 8 – важіль; 9 – підшипник; 10 – кривошип; 11 – вісь; 12 – рукоятка; 13 – зірочка; 14 – електродвигун; 15 – станина; 16 – місильний важіль; 17 – лопата; 19 – педаль; 20 – пружина; 21, 23 – черв’ячні редуктори; 22 – цапфа з виступом; 24 – шарнір; 25 – маховик

Рис. 9. Принципова схема чотириконфоркової 
плити з жаровою шафою:
1 – каркас; 2 – бортова поверхня; 3 – конфорки; 4, 9 – верхня і нижня групи ТЕНів; 5 – висувний піддон; 6 – блок керування; 7 – лист; 8 – піддон


Рис. 10. Панель управління пароконвектомата:
1 – основний вимикач; 2 – кнопка "Пам’ять програмування"; 3 – дисплей виведення номера програми з пам’яті; 4, 5 – кнопки електронної установки програми, виведеної з пам’яті; 6 – кнопка "Пара"; 7 – кнопка “Готування при низьких температурах”; 8 – кнопка “Комбінація пари і гарячого повітря”; 9 – кнопка “Гаряче повітря”; 10 – кнопка “Регенерація”; 11 – кнопка встановлення тривалості теплової обробки (год, хв); 12 – дисплей цифрової індикації тривалості теплової обробки (год, хв); 13, 14 – кнопки електронної установки тривалості теплової обробки; 15 – кнопка “Температура всередині шафи’; 16 – показання температури всередині шафи (попередньої і фактичної); 17, 18 – кнопки електронної установки температури всередині шафи; 19 – дисплей цифрової індикації температури на кінці щупа; 20 – кнопка “Температура на кінці щупа”; 21, 22 – кнопки електронної установки температури на кінці щупа; 23 – кнопка “Зволоження”; 24 – перемикач “Старт/Стоп”

Рис. 11. Принципова схема електричного 
стравоварильного котла з непрямим обігрівом:
1 – ТЕНи, 2 – постамент; 3 – пароводяна сорочка; 4 – зливний кран з металевим фільтром; 5 – теплова ізоляція; 6 – варильна посудина; 7 – кришка; 8 – клапан-турбінка; 9 – подвійний запобіжний клапан; 10 – електроконтактний монометр; 11 – наповнювальна воронка; 12 – кран рівня

Рис. 12. Принципова схема кавоварки циркуляційного типу:
1 – електронагрівник закритого типу; 2 – робочий обсяг; 3 – сітчастий кошик з порошком кави; 4 – кришка; 5 – відбивач; 6 – переливна трубка; 7 – перфорована мембрана.


Рис. 13. Принципова схема кавоварки перколяційного типу:
1 – кран підведення води; 2 – водонагрівач; 3– запобіжний клапан; 4 – ТЕНи; 5 – кран подачі перегрітої води; 6 – сітчаста посудина з порошком кави; 7 – перколяційна камера.


Рис. 14. Принципова схема електричної сковороди:
1 – чаша сковороди; 2 – кришка; 3 – штурвал поворотного черв’ячного редуктора; 4 – перемикач потужності; 5 – електронагрівачі


Рис. 15. Принципова схема електричної фритюрниці:
1 – блок знімних ТЕНів; 2 – кришка; 3 – сітчаста посудина; 4 – корпус; 5 – зливальний бак; 6 – відстійник; 7 – холодна зона робочої камери; 8 – гаряча зона робочої камери


Рис. 16. Принципова схема жарових і пекарських шаф із природною 
конвекцією гріючого середовища у робочій камері:
а – жарові шафи; б — пекарські шафи; 
в – поздовжній і поперечний розрізи секції жарильної шафи;
1 – робоча камера; 2 – інвентарна шафа; 3 – пульт керування; 4 – підставка; 5 – облицювання; 6 – теплова ізоляція; 7 – верхня група ТЕНів; 8 – лист, що екранує; 9 – нижня група ТЕНів; 10 – лист; 11 – напрямляючі; 12 – дверцята

Рис. 17. Схема кип’ятильника електричного безперервної дії:








Рис. 18. Схема компресійної холодильної машини:
1 – випарник; 2 – компресор; 3 – конденсатор; 4 – дроселюючий пристрій (регулюючий вентиль);
 рідкий холодильний агент;
 пароподібний холодильний агент.


Рис. 19. Збірна середньотемпературна камера:




Рис. 20. Шафа холодильна:




21. Вітрина холодильна пристінна (регал):
1 – вентилятор; 2 – випарні батареї; 3 – отвори каналу; 4 – повітророзподільний канал; 5 – освітлювальні лампи; 6 – розподільні решітки

Рис. 22. Принципова схема фризера:
1 – термореле; 2 – бункери приймання рідкої суміші; 3 – випарники; 4 – шнеки; 5 – циліндри; 6 – випускні пристрої; 7 – вентиль теплорегулюючий; 8 – розподільник рідкого холодоагента; 9 – фільтр-осушувач; 10 – теплообмінник; 11 – ресивер; 12 – конденсатор; 13 – вентилятор; 14 – компресор; 15 – реле високого тиску; 16 – електродвигун приводу шнеків


Рис. 23. Механізм для перемішування овочів 
при готуванні салатів і вінегретів:
1 – черв’ячний редуктор; 2,6 – фланці; 3 – палець; 4 – бачок-барабан; 5 – ребра

Рис. 24. Фаршмішалка:
1 – заслінка; 2 – кришка; 3 – робоча камера; 4 — лопатки 5 — запобіжна хрестовина; 6 – хвостовик.

Рис. 25. Принципова і кінематична схема збивальної машини:
1 – бачок; 2 – збивач; 3 – стакан; 4 – сухарі вилки; 5 – ходовий гвинт; 6 – маховик; 7 – механізм регулювання швидкості; 8, 9 – напівшківи веденого шківа; 10 – клиновий ремінь; 11 – пружина; 12, 13 – напівшківи ведучого шківа; 14 – електродвигун; 15 – голівка; 16 – конічна передача; 77 – рукоятка; 18 – станина; 19 – ходовий гвинт; 20 – гайка; 21 – підстава; 22 – нерухоме сонячне колесо; 23 – шестірня-сателіт; 24 – водило; 25 – зубчасте колесо; 26 – гільза; 27 – вал; 28 – кришка; 29 – шестірня; 30 – шарикопідшипник; 31 – приводний вал

Рис. 26. Котлетоформувальна машина МФК-2240:
а – принципова схема; б – циклограма руху поршня формуючого столу;
1 – корпус; 2 – черв’ячний редуктор; 3 – вал шнека-живильника; 4 – циліндрична передача; 5 – бункер для фаршу; 6 – шнек-живильник; 7 – отвір у бункері; 8 – бункер для сухарів; 9 – отвір; 10 – регулювальний гвинт; 11 – формуючий стіл; 12 – поршень; 13 – планка; 14 – пружини; 15 – штовхальник; 16 – торцевий копір; 17 – електродвигун; 18 – вал електродвигуна; 19 – упор; 20 – вал черв’ячного редуктора.


Рис. 27. Принципова і кінематична схема 
варенично-пельменної машини ВПМ:
1, 5 – електродвигуни; 2, 8 – ланцюгові передачі; 3 – кулачкові муфти; 4 – зірочка; 6, 18 – клинопасові передачі; 7, 15 – черв’ячні редуктори; 9 – ведучий ролик; 10 – підтримувальний ролик; 11 – бункер для борошна; 12 – кругла волосяна щетинка; 13 – прогумована стрічка; 14 – ведений ролик; 16 – циліндричний шнек; 17 – конусоподібний шнек.

Рис. 28. Соковижималка:
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